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미트와플 
스테이크

파티 요리에 스테이크가 빠지면 섭섭하다. 스테이크용 고기를 조리하기 번거롭거나 색다른 요리를 만들고 싶다면 다양한 

맛이 가미된 떡갈비 제품을 활용하면 좋다. 여기에 고소한 매쉬드 포테이토까지 곁들이면 여느 레스토랑 메뉴가 부럽지 않다. 

한돈 브랜드 도드람이 크루아상을 와플기에 

구운 ‘크로플’ 열풍에 착안해 만든 와플 모양의 

떡갈비다. 곱게 다진 돼지고기 뒷다리살과 쫄깃한 

떡을 넣고 빚어 씹는 맛이 좋다. 에어프라이어나 

전자레인지로도 조리할 수 있다.

즉석조리식품으로 나오는 매쉬드 포테이토는 

간단히 전자레인지에 데워 먹거나 

샌드위치·샐러드 재료 혹은 스테이크·

스파게티의 사이드 메뉴로 즐기기 좋다.

오늘의 간편식

미트와플 스테이크와 
부야베스, 카나페

근사한 연말 파티 요리

멋진 식당도 좋지만 집에서 아늑한 연말 파티를 즐기는 이들이 

많아진 요즘. 간편식만 있으면 가족·친구·연인 모두 만족할 만한 

근사한 연말 파티 요리도 뚝딱 만들 수 있다.

글 하지혜 기자 사진 박진주 기자 요리&스타일링 김지니·안유라

준비하기(2인분)

미트와플 2개, 매쉬드 포테이토 200g, 

냉동 블루베리 100g, 설탕 2와 ½큰술, 

레몬즙 1큰술, 루콜라 한 줌

만들기

1 미트와플은 180℃로 예열한 

에어프라이어에서 7분간 앞뒷면을 골고루 

익힌다. 2 냄비에 블루베리와 설탕을 넣고 

약불로 약간 되직해질 정도로 졸이다가 

마지막에 레몬즙을 넣고 섞은 후 불을 끄고 

식힌다. 3 미트와플 위에 매쉬드 포테이토를 

동그랗게 떠서 올리고 ②를 뿌린 후 

루콜라를 곁들여 낸다.



고구마 면은 물에 불리지 않고 씻은 후 

바로 따뜻한 요리에 넣어 먹으면 된다. 

당면처럼 면발이 탱글탱글하고 금방 

붇지 않는 데다 칼로리도 낮다.

라면·파스타·파에야 등 다채로운 요리에 

간편하게 사용할 수 있는 해물 키트 제품이 많다. 

홍합·바지락·흰다리새우 등을 손질해 냉동 포장하기 

때문에 가볍게 세척한 후 조리하면 된다. 
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준비하기(2인분) 

냉동 해물 키트 400g, 토마토소스 430g, 

고구마 면 150g, 양파 ½개, 마늘 4∼5톨, 

물 200㎖, 파슬리·화이트와인·올리브유 

약간씩

만들기

1 양파는 다지고 마늘은 저민다.

2 올리브유를 두른 팬에 양파와 마늘을 넣고 

볶는다. 3 ②에 해물 키트를 넣고 볶다가 

화이트와인을 부어 비린내를 잡는다. 

4 조개가 입을 벌리면 토마토소스와 물을 

넣고 더 끓인다. 5 ④에 고구마 면을 넣고 

2∼3분 끓인 뒤 파슬리를 뿌려 마무리한다.

고구마 면 
부야베스

프랑스 요리인 부야베스는 생선을 비롯한 해산물과 마늘·양파·감자 등을 넣고 끓인 지중해식 생선 스튜다. 보통 빵과 함께 

먹지만 고구마 면처럼 식감이 좋은 면을 넣어 만들면 훨씬 든든한 한 끼 식사가 된다.
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대게살 포장 제품은 출출할 때 

그냥 먹어도 좋지만 카나페나 

샐러드·샌드위치처럼 상큼하고 가벼운 

음식을 만들 때 유용한 식재료가 된다.

크랩 
카나페

빵이나 크래커 위에 각종 재료를 올려 만드는 카나페는 안주나 간식으로 사랑받는 메뉴다. 식빵과 달걀·크래커에다 대게살과 

채소를 예쁘게 버무려 얹으면 눈도 입도 즐거운 핑거푸드가 완성된다. 

준비하기(2인분) 

크래커 4∼5개, 식빵 3장, 삶은 달걀 2∼3개, 

대게살 280g, 오이 ½개, 양파 ¼개, 설탕 

1작은술, 타르타르소스 150g, 딜·적후추 

약간씩

만들기

1 식빵은 동그란 틀에 찍어 준비하고 삶은 

달걀은 반으로 가른다. 2 대게살은 결대로 

잘게 찢는다. 3 오이와 양파는 얇게 채 썬다. 

4 ②와 ③을 볼에 넣고 타르타르소스·

설탕·적후추를 넣어 섞는다. 5 크래커·식빵·

달걀에 ④와 딜을 보기 좋게 올린다.  


