
스타일리시한 한 그릇 디너 레시피

★ 재료는 개인의 취향에 따라 조절하세요^^

3.멕시칸 소스&생선요리

오늘의 레시피

★ 고추기름이나 참기름을 사용하여 구워주면 풍미를 더욱 살릴 수 있어요

★ 나중에 멕시칸 소스에 졸일 것을 감안해 살짝만 구워주세요(70% 정도)



혼밥의 품격 상승 레시피

3.멕시칸 소스&생선요리

★ 양파는 안쪽 중심을 잘라낸 뒤 썰면 골고루 썰 수 있어요

★ 불을 너무 세지 않게 낮춰서 은근히 끓이는 것이 중요해요

★ 너무 많이 넣으면 짤 수도 있으니 주의하세요

★ 다칠 수도 있는 월계수 잎은 빼주세요



혼밥의 품격 상승 레시피

3.멕시칸 소스&생선요리

★ 당분 때문에 덩어리째 몰려다닐 수 있으니 기름을 골고루 묻혀주세요

★ 카레가루가 없다면 고춧가루를 넣어도 좋아요

★ 레몬은 몇 번 굴려서 짜면 훨씬 많은 즙을 낼 수 있어요


