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★ 재료는 개인의 취향에 따라 조절하세요^^
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오늘의 레시피

★ 썰어놓은 셀러리에 미리 소금을 뿌려 간을 맞춰주면 좋아요

★ 레몬 또는 허브를 넣으면 비린 맛을 잡을 수 있어요



★ 노른자를 고운체에 내리면 퍽퍽함이 없어져요

★ 새우를 삶은 물은 식혀서 보관하다가 생선이나 해산물을 데칠 때 다시 활용할 수 있어요

★ 이때, 어린 마조람은 잎사귀만 따서 쓰고 큰 마조람은 잘게 다져서 사용해요

혹시 마조람이 없다면 타임이나 깻잎을 넣어도 돼요

★ 칼로리가 걱정된다면 마요네즈 대신 아보카도를 곱게 갈아서

올리브유와 조금 섞어 사용해도 좋아요
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★ 간을 봤을 때 셀러리는 아삭한 식감이 살아 있어야 해요

★ 매운맛을 좋아한다면 고추를 다져서 넣어도 돼요

★ 빵에 버터를 바르고 양상추 등을 올리면 빵이 눅눅해지지 않아요

★ 양상추는 심을 바닥으로 해서 세게 꽝 내리쳤을 때

심이 쏙 빠지는 게 싱싱하고 맛있어요
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