여름 별미 음식

[bookmark: Check1]수박 화채   |_|
요리 재료
· 수박 1통, 딸기 100g, 사과 1개, 바나나 1개, 설탕시럽 설탕 2컵, 물 10컵
 
만들기 :
1. 수박은 모양이 반듯하고 둥근 것을 골라서 깨끗이 씻은 다음 꼭지에서 5cm 길이로 자른 다. 
2. 큰쪽의 수박은 칼로 가장자리르 돌려 깍아서 모양을 내고 안의 부분은 도려 내어서 먹기 좋게 썬다. 
3. 딸기도 싱싱한 것으로 꼭지를 떼서 소금물에 살살 씻어 건져 물기를 뺀후 큰 것은 반으 로 쪼갠다. 
4. 사과는 껍질째 깨끗이 씻어서 한입크기로 썰어서 설탕가루를 살짝 뿌린다. 
5. 바나나도 껍질을 벗겨서 같은 크기로 썬다. 
6. 큰 남비에 물과 설탕을 붓고 끓여서 차게 식힌다. 
7. 수박속에 수박, 사과, 딸기, 바나나를 넣고 얼음을 얹은 후 차게 식힌 설탕시럽을 부어 시원하게 만든다.

[bookmark: Check2]오미자 화채   |_|
요리 재료
· 오미자⅓컵, 물5컵, 설탕1컵, 배1개, 잣2작은술

만들기 :
1. 오미자는 깨끗이 씻어 찬물에 하룻밤 우려내어 얇은 천에 걸러낸다.
2. 배는 껍질을 벗기고 얇게 저며 꽃모양으로 찍어 놓는다.
3. 오미자물에 설탕을 타고 배와 잣을 띄운다.

[bookmark: Check3]원소병   |_|
요리 재료
· 원소병:찹쌀가루1컵, 대추10개, 설탕(꿀)1컵, 잣2작은술, 식용색소(옥색, 분홍색)

만들기 :
1. 식용색소를 각각 뜨거운 물에 타서 찹쌀가루에 넣고 연한 색으로 반죽한다.
2. 대추는 씨를 빼고 곱게 다져 꿀에 버무려 소를 만든다.
3. 반죽한 떡가루에 대추소를 넣고 둥글게 큰 완자로 빚어서 끓는 물에 삶아낸 후 찬물에 담갔다가 건진다.
4. 화채그릇에 색색으로 나누어 담고 설탕이나 꿀을 탄 찬물을 붓고 잣을 띄워낸다.

[bookmark: Check4]유자 화채   |_|
요리 재료
· 주재료:유자2개,배1/2개,잣1큰술,꿀1/2컵,설탕1컵정도,물10컵

만들기 :
1. 유자는 미지근한 물로 깨끗히 씻어 물기를 말끔히 닦는다.
2. 유자는 4등분하여 껍질과 속을 따로 분류한다.
3. 껍질 안쪽의 흰부분을 얇게 벗겨 내고 채썬다.
4. 속은 알갱이를 하나씩 떼어 흰실처럼 붙은 것은 떼어내고 씨를 발라낸다.
5. 채썬 껍질과 속을 따로 설탕에 켜켜로 재워 1주일 후에 먹을 수 있다.(설탕량
6. 은 유자와 동량으로 한다.)
7. 배는 곱게 채썰어 설탕물에 담가둔다.
8. 생수에 꿀, 설탕을 타서 냉장고에 시원하게 보관한다.
9. 화채그릇에 유자와 배를 담고 꿀물을 담아 낸다.(유자를 미지근한 물에 우려 넣는다.)
10. 잣을 띄워낸다.
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