	


	
	
	 
  ● 재료 (4개분)
      강력분 200 g, 미온수(40℃) 140 cc, 소금 작은 스푼1/2, 샐러드유1큰술, 대파 1개, 
      그 외 샐러드유, 타분.
 
  ● 조리법
  1. 강력분을 그릇에 넣고 뜨거운 물을 2∼3회로 나누고 넣고 젓가락으로 잘 섞는다.
  2. 뜨거운 물이 가루에 잘 스며들면 타분을 도마 위에 뿌려 부드럽게 한 후 세운고 
      타원형태로 만든다.
  3. 밀 방망이로 20×35 cm정도  긴 타원형태에. 소금을 뿌려 샐러드유1큰술을 바른다.
  4. 잘게 썬 대파를 3에 섞고 김밥처럼 말아, 마지막을 손가락으로 집듯이 닫고 양쪽도 
      같이 닫아준다. 
  5. 칼로 4 등분으로 잘라 각각의 단면도 손가락으로 집어 닫는다. 
  6. 분리한 하나를 세로로 양손바닥으로 상하로부터 비틀면서 눌러  직경 10 cm의 
      평평한 원형으로. 나머지도 같이 4장을 만든다. 
  7. 프라이팬을 샐러드유, 1/2 센 불로 가열하여 노르스름하게 색이 날 정도로 굽는다.
  8. 마무리로 파 기름 (볶음 냄비에 기름을 가열해 다진 파를 넣어 익을 때까지 튀김용 
      기름만 보존. 기름 100 cc파1/2의 비율)을 바른다. 
 


  



   ■ 모우그슈이쟈오 (버섯 만두)
  

	[image: image1.jpg]




	   만두소는 일반적인 야채가 제일
   입니다. 이 영화에서는, 아마 자
   오디가 스스로 뽑은 버섯을 재료
   로 했다고 하는 시추에이션이겠
   지요. 그것 밖에 없었던, 그것이 
   제일 맛있었던, 이라고 하는 것
   일까요. 그녀가 언제나 가지고 
   있는 바구니는 언제나 무엇인가
   있으면 모으고 싶다고 하는 기분
   을 안타깝게 이야기하고 있습니다.
 


	
	 
  ● 재료 (40개분)
      만두피：강력분 200 g, 물 110cc.
      팥소：삼겹살 200 g, 생(*표고)버섯 12장 표지말 200g.
      조미료：후추 조금, 생강 잘게 썬 것 1/2 대파(잘게 썬 것) 10 cm, 술1큰술, 
      간장2큰술, 소금 조금. 샐러드유1큰술, 참기름1큰술, 녹말2큰술, 타분.
 
  ● 조리법
  1. 그릇에 가루와 물을 반죽하여 마른 행주로 싸서 30분 재운다. 
  2. 고기를 잘게 다져 조미료를 순서대로 넣어 섞어 잘게 썬 (*표고)버섯 제한 표지 
      말을 넣고 녹말을 섞는다. 
  3. 반죽을 도마에 얹어 완전하게 매끄럽게 될 때까지 반죽하고 칼로 4 등분으로 
      잘라 한 개 씩 20 cm의 막대 모양으로 펴 10개로 잘라 타분을 뿌려서 손바닥으로 
      동그랗게 만든다.
  4. 3을 밀 방망이로 직경 8 cm로 둥글게 펴 2의 만두 속을 넣고 잘 빚어 판자 위에 
      늘어놓는다.
  5. 끓는 물에 4를 20 개씩 2회로 나누어 센 불로 데친다. 데치는 시간은 5분. 
 


  



   ■ 쓰차오칭지아오 (피망 볶음)
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	   피망은 덜 익은 것은 푸르고, 익
   으면 붉어집니다. 이 피망은 자
   기집의 작은 마당에서 재배한 것
   이겠지요. 색이 여러 가지 인 것
   이 그것을 말하고 있습니다. 
   그렇지만 그 궁핍함과 리얼리즘
   이 결과적으로 아름다운 채색을
   연출하고 있습니다.
 


	
	 
  ● 재료 (4인분)
      파랑 피망 3개, 빨강 피망 3개, 샐러리 1개, 마늘 1, 간장1큰술, 소금조금, 술1큰술, 
      샐러드유1/2큰술.
 
  ● 조리법
  1. 파랑 빨강 피망은 두개로 잘라 씨를 없애고, 1. 5 cm폭으로 자릅니다. 샐러리는 
      1cm폭으로 어슷썰기로 합니다. 
  2. 볶음 냄비에 샐러드유를 가열해, 다진 마늘을 넣어 향기를 내고, 1을 넣어 센 불로 
      볶아 색이 나면 간장, 소금으로 간을 맞추고, 술을 넣으면 완성입니다. 
 


  



   ■ 지단시후르 (호박과 계란 볶음)
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  ● 재료 (4인분)
      계란 4개, 애호박 2개, 소금 작은 스푼1/2,  샐러드유 대숟가락 2, 꽃 하지카미.
 
  ● 조리법
  1. 애호박은 밑둥을 제거, 세로로 반으로 잘라 어슷썰기로 자릅니다. 
  2. 볶음 냄비에 샐러드유대숟가락 1, 소금 1/2을 가열해, 푼 계란을 넣어 젓가락으로 
      크게 저으면서 굳혀 냄비로부터 꺼냅니다. 
  3. 다시 볶음 냄비에 샐러드유1/2술을 가열해, 꽃 하지카미를 넣어 향기를 내, 소금을 
      먼저 넣고 나서 1을 넣어 센 불로 볶아 2를 넣어, 재빠르게 볶아 그릇에 담아냅니다.
 


  



   ■ 샤오미차오판 (조볶음밥)
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	   쌀을 수확할 수 없는 한랭지나 
   산악지에서는, 조나 수수 등의 
   잡곡이 주식이 됩니다. 그러니까
   잡곡의 요리법도, 죽을 비롯하여
   다채롭습니다. 요리이름만 등장
   하는 조 볶음밥은, 아마, 이런 
   느낌이었던 것은 아닐까요? 
 


	
	 
  ● 재료 (4인분)
      조 2홉, 물 2. 5컵,  대파10뿌리, 닭 기름 3큰술, 소금 1티 스푼, 술  1큰술.
 
  ● 조리법
  1. 조는  잘 씻어, 충분히 물에 30분 정도 불려 물을 잘 따라내고  밥솥에 넣어 분량의 
      물을 보통 밥솥으로 밥을 합니다. 
  2. 볶음 냄비에 닭 기름을 가열해, 5밀리 폭으로 소량으로 잘라 대파를 넣고 살짝 볶아
      향기가 나면 1의 밥에 넣고 볶아 소금으로 간하고 술로 향기를 냅니다. 


 
