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2월 신메뉴 안내

①닭가슴살은먹기좋은크기로썰어서우유에재운다. 당근은먹기좋은크기로썬다.

배와양파는껍질을벗겨믹서로갈고, 마늘과파는다진다. 

②팬에된장과물을약간넣고중불에서타지않게볶는다.

③볼에 ①의닭가슴살, 믹서에간배와양파, 다진마늘, 다진파를넣고②의된장, 매실청, 꿀, 

간장, 물엿, 미림을넣고버무려재운다.

④팬에콩기름을두르고③의닭가슴살과①의당근을넣고굽는다.

★ 조리 TIP

* 설탕 대신 꿀, 매실청, 올리고당을 활용하여 당을 줄일 수 있습니다.

※ 식단과 함께 제공되는 “표준레시피”에서 연령별 식품구입량 외에도 더 많은 정보를 보실 수 있습니다.

조리방법

◦ 닭가슴살 250g   

◦ 배 20g

◦ 우유 100g

◦ 양파 20g

◦ 당근 20g

◦ 마늘 10g

◦ 파 10g

◦ 된장 10g

◦ 매실청 2g

◦ 물엿 3g

◦ 간장 3g

◦ 미림 15g

◦ 콩기름 5g

◦ 꿀 3g

재료(만3-5세 5인분량 기준)

된장닭갈비

① ② ③ ④
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