문어 초회
재료:
     문어 100g, 오이 1/2개, 건미역 5g, 건다시마 1장, 레몬 1/4개, 가쓰오부시 5g,
     소금 10g, 간장 20ml, 식초 30 ml, 백설탕 10g
     양념초(도사스): 다시마물 3큰술, 간장 1큰술, 식초1큰술, 설탕1큰술
만드는 법:
1 손질한 다시마를 찬물에 넣고 끓으면 건져내어 불을 끈 다음 가쓰오부시를 넣어 5분 후 면보에 걸러 다시물을 만든다.
2 다시물 3큰술, 간장 1큰술, 식초1큰술, 설탕 1큰술을 살짝 끓여 식힌다.
3 문어는 물에 간장, 청주, 식초를 넣고 삶아 찬물에 식힌다.
4 오이는 양쪽 면에 칼집을 넣은 후 (자바라) 소금물에 절이고, 미역은 물에 불린 후 끓는 물에 소금을 넣고 데치고 찬물에 헹궈 김발에 말아 놓는다.
5 삶은 문어는 얇게 길이 4-5cm 길이로 파도썰기 한 후 자르고, 절인 오이는 길이로 2-3쪽 자르며, 미역도 3-4cm 길이로 자르고, 레몬은 반달모양으로 자른다.
6 완성 그릇에 데친 미역을 보기 좋게 썰어놓고 오이와 자른 문어를 넣고 레몬을 곁들여 양념초간장(도사스)을 끼얹는다.

TIP: 소스는 식혀서 사용한다, 오이 썰기에 유의한다.





스키야끼 (전골냄비)
재료:
     소고기 등심 100g, 생 표고버섯 혹은 양송이버섯 20g, 배추 70g, 죽순 30g, 
대파 1토막, 팽이버섯 30g, 양파 100g, 건다시마 1장, 두부 50g, 실곤약 혹은 
곤약 30g, 달걀 1개, 쑥갓 30g, 청주 30ml, 진간장 50 ml, 백설탕 30g, 식용유 10ml 
 전골양념장(스끼야끼): 다시물 200ml, 간장 3큰술, 청주 2큰술, 설탕 1큰술
만드는 법:
1 손질한 다시마는 찬물에 끓여 다시마물을 만든다
2 쑥갓은 찬물에 담그고 죽순과 곤약 데칠물을 올린다.
3 소고기는 핏물과 기름기 등을 제거하여 얇게 썰어 놓는다.
4 배추는 씻어서 길이 5cm, 넓이 3cm, 양파는 1cm 굵기로 썰어두고, 
대파는 어슷하게 썬다.
5  팽이버섯은 밑둥을 잘라 깨끗이 하고 표고버섯은 기둥을 떼고 윗면에 눈 모양의 칼질을 낸다. 곤약은 깨끗이 데친다.
6 두부는 석쇠에 구운 후 두께 1cm 길이 5cm로 썰고 죽순은 두께 2m로 빗살무늬를 살려 썬 후 데쳐 찬물에 헹군다.
7 냄비에 다시물, 청주, 간장, 설탕을 넣고 살짝 끓여, 식혀서 전골 양념장(스끼야끼 소스)를 만들어둔다.
8 냄비를 달구어 기름을 두르고 양념장을 약간 두르고 배추를 볶다가 양파, 죽순, 대파 순으로 넣고 전골 양념을 넣어가면서 볶다가 소고기를 넣는다.
9 실곤약과 두부를 담고 전골양념을 넣어 익힌 다음 팽이버섯과 쑥갓을 넣는다.
10 달걀은 깨서 작은 그릇에 곁들여 낸다

Tip: 소고기는 기름을 제거한다. 배추는 절대 데치면 안 된다. 죽순은 데친다.
튀김 두부 (아게다시 도후)
재료:
     연두부 1모 김 1/4장, 건다시마 1장, 감자전분 100g, 무 100g, 실파 20g
     가쓰오부시 10g, 
    식용유 500ml, 맛술 50ml, 간장 50ml
    튀김다시: 다시물 1/2컵, 맛술 1.5큰술, 간장 1.5큰술
만드는 법:
1 다시마를 찬물에 넣고 끓으면 건져내어 불을 끈 다음 가쓰오부시를 넣어 국물이 우러나면 면보에 걸러 다시물을 만든다,
2 연두부는 물기를 뺀 다음 종이타월이나 면보로 살짝 눌러 물기를 제거한다,
3 연두부를 직사각형이 되게 잘라 감자전분을 골고루 묻힌다.
4 160℃ 정도의 기름에 전분을 입힌 두부를 넣어서 노릇하게 튀겨낸 후 기름을 빼고 완성 접시에 3쪽을 담는다.
5 실파는 가늘게 송송 설어 헹군 후 물기를 제거하고 김은 구워 곱게 채썬다.
6 냄비에 가쓰오다시와 맛술, 간장 1크눌을 넣어서 살짝 끓인 후 불을 끌고 튀김다시를 완성한다.
7 튀김 두부를 접시에 담고 미리 만들어 놓은 튀김다시를 골고루 부린 후 실파와 김 구운 것을 가늘게 썰어 두부 위에 올려낸다..

Tip : 연두부는 잘 부서지기 쉬우니 조심한다.
튀김온도 주의
