
No.5퓨전소스
느끼함을 없앤 퓨전요리엔

고추장의 매콤한 맛과 케첩의 새콤한 맛이 어우러진 퓨전소스
육류, 해산물 등의 튀김요리와 중화요리에 잘 어울리며 

단맛과 매운맛이 강조된 요리에 응용가능.



1. 고갈비

2. 깐쇼새우

3. 낙지호롱구이

4. 닭꼬치

5. 두부두루치기

6. 떡꼬치

7. 떡볶이

8. 불닭발

9. 소시지야채볶음

10. 양념치킨

11. 코다리찜

12. 퀘사디아

13. 해물볶음우동
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팬에 식용유를 두르고 고등어를 앞뒤로 노릇하게 구워준다.

구워진 고등어에 앞뒤로 소스를 발라 다시 한번 타지 않게 구워준다. 

송송 썬 쪽파,홍고추와 참깨를 뿌려준다.
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No.5퓨전소스

고갈비
느끼함을 없앤 퓨전요리엔

No.5퓨전소스 100g, 고등어 250g, 홍고추 10g, 쪽파 2g, 참깨 적당량

□ 간편조리법 (1인분 기준)
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깐쇼새우
느끼함을 없앤 퓨전요리엔

No.5퓨전소스 50g, 케첩 50g, 흰설탕 15g, 튀긴 새우 120g, 당근 20g, 양파 20g, 청피망 20g,
홍고추 10g, 간마늘 10g, 간생강 5g

□ 간편조리법 (1인분 기준)

새우는 전분, 흰자를 넣어 반죽하여 튀겨준다.

야채는 굵게 다진 뒤 프라이팬에 식용유를 두르고 볶아준다.

볶은 야채에 소스를 넣고 볶아주다 튀긴 새우를 넣고 섞어준다.
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낙지는 깨끗이 손질하여 청주, 간마늘, 간생강을 넣어 밑간한다.

꼬치에 머리부터 끼워 돌돌 말고 다리 끝쪽은 꼬치 안쪽으로 넣어 

풀리지 않게 한다.

팬에 참기름을 두르고 낙지를 초벌로 구운 뒤, 소스를 발라 구워준다.
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No.5퓨전소스

낙지호롱구이
느끼함을 없앤 퓨전요리엔

No.5퓨전소스 80g, 낙지 200g, 청주(소주) 15g, 간마늘 10g, 간생강 5g, 쪽파 5g, 참기름 10g, 참깨 적당량

□ 간편조리법 (1인분 기준)
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낙지는 밀가루를 넣고 주물러 세척해야 뻘이 제거됩니다.조리 TIP
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닭꼬치
느끼함을 없앤 퓨전요리엔

No.5퓨전소스 100g, 닭 200g, 대파 50g

□ 간편조리법 (1인분 기준)

닭은 뼈 없이 한입크기로 썰어 준 뒤 소금,후추를 뿌려 밑간한다.

재료를 꼬치에 꽂아준다.

팬에 식용유 넣고 닭꼬치를 굽다가 소스를 덧발라주며 굽는다.
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처음부터 구울 때 소스를 바르면 익지 않고 겉만 탈 수 있습니다.
닭꼬치에 소스를 덧발라 주시면 더 매운 맛을 느끼실 수 있습니다.

조리 TIP
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두부두루치기
느끼함을 없앤 퓨전요리엔

No.5퓨전소스 75g, 물 50g, 두부 50g, 돼지고기 안심 100g, 양파 40g, 깻잎 5g, 홍고추 5g, 고춧가루 8g,
다진 마늘 5g, 참깨 적당량

□ 간편조리법 (1인분 기준)

달궈진 프라이팬에 식용유를 넣고 두부를 구워준다.

팬에 모든 재료를 넣고 볶다가 소스,물,두부를 넣고 졸여주듯 

볶아준다.

1

2

두부는 따로 구워낸 다음 조리해야 다른 재료와 볶을 때 부서지는 게 덜합니다.
돼지고기는 따로 청주,후춧가루를 넣어 고기 잡내를 없애주셔도 좋습니다.

조리 TIP
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떡꼬치
느끼함을 없앤 퓨전요리엔

No.5퓨전소스 35g, 떡 100g, 흰설탕 15g, 참깨 적당량

□ 간편조리법 (1인분 기준)

떡을 꼬치에 꽂아준다.

퓨전소스와 설탕을 섞어 뜨거울 때까지 가열하여 준비한다.

달궈진 팬에 식용유를 두른 뒤 구워 소스를 바른다.

1

2

3

떡꼬치에 소스를 덧발라 주시면 더 매워집니다.
떡을 팬에 구울 때에는 굳은 상태에서 굽는 것이 더욱 맛있습니다.

조리 TIP
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떡볶이
느끼함을 없앤 퓨전요리엔

No.5퓨전소스 90g, 물 200g, 떡볶이 떡 150g, 어묵 70g, 양배추 50g, 대파 20g, 삶은 계란 30g

□ 간편조리법 (1인분 기준)

달궈진 프라이팬에 준비된 소스와 재료들을 넣고 볶는다.1

떡볶이 떡은 찬 물에 30분 정도 불려 사용합니다.조리 TIP
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불닭발
느끼함을 없앤 퓨전요리엔

No.5퓨전소스 75g, 무뼈닭발 100g, 대파 30g, 청양고추 20g, 다진 마늘 10g, 고춧가루 10g, 참깨 적당량

□ 간편조리법 (1인분 기준)

무뼈닭발은 한번 삶아 식힌다.

no.5퓨전소스에 삶은 무뼈닭발을 무친다.

조리 팬에 닭발과 야채를 함께 볶아낸다.
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닭발은 익으면서 콜라겐이 나오면 자칫 타게 되니 조리에 주의하세요.
무뼈닭발 대신 통뼈닭발로 사용하셔도 됩니다.

조리 TIP
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소시지야채볶음
느끼함을 없앤 퓨전요리엔

No.5퓨전소스 70g, 케첩 70g, 비엔나소시지 100g, 청/홍피망 30g, 양파 30g, 당근 20g 

□ 간편조리법 (1인분 기준)

달궈진 프라이팬에 준비된 소스와 재료들을 넣고 볶는다.1
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양념치킨
느끼함을 없앤 퓨전요리엔

No.5퓨전소스 50g, 튀긴 닭 200g, 청양고추 15g, 홍고추 15g, 간마늘 15g, 설탕 7g, 간생강 5g

□ 간편조리법 (1인분 기준)

팬에 식용유를 두르고 다진 야채를 볶아준다.

볶은 야채에 소스와 설탕을 넣고 가열하다 튀긴 닭을 넣고 섞어준다.

1

2
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코다리찜
느끼함을 없앤 퓨전요리엔

No.5퓨전소스 60g, No.2찌개소스 30g, 물 250g, 물엿 10g, 고춧가루 15g, 코다리 180g, 무 80g,
양파 50g, 청양고추 20g, 홍고추 20g, 대파 20g

□ 간편조리법 (1인분 기준)

코다리는 깨끗이 손질하여 토막 내어 준비한다.

냄비에 1cm로 썬 무를 깔고 전재료를 넣고 졸이듯 끓여준다.

1

2

센 불로 가열하다 끓으면 중불로 줄여 끓여야 코다리 속살까지 깊게 간이 
배입니다.

조리 TIP
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퀘사디아
느끼함을 없앤 퓨전요리엔

No.5퓨전소스 25g, 바베큐소스 15g, 또띠아 35g, 돼지고기 70g, 피자치즈 40g, 양파 30g, 
파채 15g, 사워크림 10g

□ 간편조리법 (1인분 기준)

돼지고기는 소금, 후추로 밑간하여 볶아 준비한다.

또띠아에 소스를 바르고 모든 재료를 올린 다음, 또띠아로 덮어준다.

앞뒤로 노릇하게 구워준다.
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2
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사워크림에 찍어먹으면 더욱 맛있습니다.
돼지고기는 불고기양념으로 하면 더욱 맛있습니다.

조리 TIP
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해물볶음우동
느끼함을 없앤 퓨전요리엔

No.5퓨전소스 80g, 우동면 200g, 오징어 50g, 칵테일새우 20g, 양배추 50g, 양파 30g, 당근 20g,
청/홍피망 20g, 다진 마늘 15g

□ 간편조리법 (1인분 기준)

달궈진 프라이팬에 준비된 소스와 재료들을 넣고 볶는다.1

우동면은 살짝 데쳐 사용합니다.조리 TIP


