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오이소박이

재료:                      [1컵=240CC]

* 주재료 - 조선오이 1kg (중간크기 10개 분량),굵은 소금 적당량,
               채 썬 무(알타리 무 큰것 또는 일반 무) 2컵

* 무 양념 - 볶은 소금 1큰술, 설탕 1큰술, 고춧가루 1큰술,
                다진 마늘 1작은술,  다진 생강 1/2작은술,
                다진 양파 2큰술, 가는 실파 (송송 썬 것) 1/4컵

* 오이 데치기 - 물 4컵, 굵은 소금 2큰술

* 국물 - 물 1/2컵 (생수나 끓였다가 식힌 물)

 

 *이렇게 만드세요*
< 오이 손질 >

- 중간크기의 조선오이를 준비해서 굵은 소금으로 껍질을 비벼 10-15분 놓아둔다.

 * 굵은소금으로 오이를 돌려가며 박박 문지른다. 

 < 무 양념 > 

1. 무는 2.5cm로 토막내어 아주 곱게 채 썬다. ( 또는 토막낸 후 채칼로 해도 된다.)

2. 채 썬 무 (2컵) 양념 : 볶은 소금 1큰술, 설탕 1큰술, 고춧가루 1큰술,

                          다진 마늘 1작은술, 다진 생강 1/2작은술, 

                          다진 양파 2큰술, 송송 썬 가는 실파 1/4컵(흰부분+녹색부분)

* 무는 알타리무 좀 큰것을 무 부분만 사용하거나 일반 무를 사용한다.

* 속을 만든 뒤 차분해 지도록 한참 둔다.(30분 정도)

* 오이소박이에 부추대신 무를 넣으면 김치 맛이 시원해져요!
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< 소 넣기 >
1. 굵은 소금에 비벼놓았던 오이를 넓은 냄비의 끓는 소금물

(물4컵에 소금 2큰술 비율)에 2~3개씩 넣고 2~3초씩

(잠깐) 데친 후 집게로 꺼내어 찬물에 담궈 씻는다.( 찬물에 담궈 둔다.)

2. 5cm로 토막낸 후 양쪽에 끝에 ―모양으로 칼집을 낸다 (방향은 반대), 양 끝부분 1cm정도 남기기.

** 오이는 꼭지달렸던 부분(끝부분)을 잘라서 먹어보고 쓰면 쓴 부분만큼 잘라 버려야 한다.

** 이렇게 칼집을 내면 속을 넣기도 좋고 먹을 때도 반으로 쭉쭉 잘라 먹으면 먹기에 좋다.

3. 칼집 낸 오이에 양념한 무를 넣는다

** 양념을 4등분한다. 오이도 4등분(11도막 씩)한다.(3등분X15개=45도막, 45나누기 4는 약 11도막)

    양념 1 등분을 오이 1등분에 다 넣는다. 이렇게 하면 속이 모자라거나 남지않고 딱 맞다.

4. 양념그릇에 양념이 묻어있는 채로 물 1/2컵을 헹궈서 소박이 가장자리에 가만히 붓는다.

* 물은 생수를 사용하거나 끓였다가 식힌 물을 사용한다.

5. 실온에 24시간 두면 익는다. (기온이 높으면 7~8시간후 냉장고에 넣는다.)

* 오이를 끓는 물에 데치면 오래 두고 먹어도 오이가 무르지 않아요!

** 익은 오이를 담아 낼 때는 접시에 오이를 세워서 3X4줄 정도로 놓고 국물과 함께낸다.   


