
두 개의 토마토 레시피, 
휴일을 즐기는 기쁨이 두 배로!

삶의 가장 큰 즐거움 중의 하나인 

싱싱하고, 강렬한 붉은색, 

즙이 풍부한 토마토를 즐길 수 

있는 것은 매년 아주 짧은 기간만 

가능합니다. 그러나 토마토로 만든 

맛있는 겨울용 소스와 수프가 

많다면 우리는 뭐든지 할 수 있지 

않을까요?  

가장 좋은 품질의 통조림 토마토가 

필요한 이유입니다. 비옥한 땅에서 

자라고, 가장 잘 익었을 때 수확하고, 

토마토의 질감과 향이 그대로 

보존된 레드골드프롬유럽

(Red Gold from Europe).

레드골드프롬유럽과 함께라면 

휴일에 만들 수 있는 요리가 

무궁무진합니다. 요리사는 훌륭한 

재료를 사용하여 요리를 만들기 

때문에 행복합니다. 물론 음식은 

맛있기 때문에 먹는 사람도 늘 

행복합니다. 파스타, 피자, 리소토, 

미트볼은 입안을 채우는 좋은 맛과 

토마토 향, 강한 풍미로 가득합니다. 

토마토와 생선을 조합한 요리로 

크리스마스와 새해를 축하해 

보세요!!! 추위를 떨치고 따뜻하고, 

즐거운 식사를 했다면, 

달콤한 토마토 타르트로 

정말 신나고, 행복한 휴일을 

만들어보는 것은 어떠세요?

흐르는 물에 반복해서 헹궈서 

케이퍼의 염분을 빼준다. 

염장 대구의 필렛에 뼈가 없는지 

확인한다. 대구 조각을 껍질을 

유지한 채 (조리할 때 생선의 모양을 

유지시켜 줌으로) 약 3cm씩 

4조각으로 자른다. 그리고 양파는 

껍질을 벗기고 곱게 채 썬다. 

소스 팬에 기름과 양파를 넣고 약한 

불에서 부드러워질 때까지 가끔 

저어주면서 4~5분 정도 조리한다. 

양파가 부드러워지는 즉시 기름을 

팬에 남기지 않도록 주의하면서 

따로 보관한다. 대구에 재빠르게 

밀가루를 묻히고 불필요한 가루는 

털어 버린다. 불의 세기를 올리고 

대구를 넣어 노릇노릇하게 뒤집어 

가면서 한쪽에 1~2분 정도씩 

구워준다. 

구운 대구가 있는 팬에 

화이트와인을 넣고, 증발하면 불을 

낮추고 토마토 파사타를 넣는다. 

여기에 볶아 놓은 양파, 올리브와 

탈염된 케이퍼를 넣고 오레가노와 

소금, 후춧가루로 간한다. 

아주 섬세하게 섞은 후 뚜껑을 덮고 

약한 불에서 40분 정도 끓인다. 

이탈리안 파슬리를 넣어 맛을 낸다.

염장 대구와 올리브, 

그리고 케이퍼

· 염장한 대구 필렛 500g 

· 양파 200g

· 다목적용 밀가루 100g

· 토마토 파사타(토마토 퓨레) 600g

· 엑스트라 버진 올리브 오일 40g

· 가염 케이퍼 30g

· 타자아스카 올리브 60g

· 화이트 와인 40g

· 오레가노 1큰술

· 이탈리안 파슬리(약간) 

· 소금, 후춧가루

시간: 55분

난이도: 중급

분량: 4인분
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더 맛있고 토마토 향이 많이 나는 요리법을 원하시면, 

우리의 웹사이트와 공식 SNS를 방문하세요. 

즐거운 성탄절 보내시고 새해 복 많이 받으세요!

맛있게 드세요!, 유럽에서 왔습니다!
Follow us on

이 홍보지의 내용은 작성자의 견해일 뿐이며 그 책임은 전적으로 작성자인 
‘그’ 또는 ‘그녀’에게 귀속됩니다. 유럽 위원회는 이 홍보지에 포함된 내용이 
그 어떤 용도로 사용되더라도 책임을 지지 않습니다. 

REDGOLDFROMEUROPE.KR

밀가루를 믹싱볼에 넣고 약간의 

소금을 뿌려 잘 섞은 다음 실온에 

둔 버터를 넣어준다. 

고운 빵가루와 같은 입자가 될 

때까지 손가락으로 잘 섞어준다. 

중간부분을 다시 한번 잘 섞어주고, 

설탕과 레몬 껍질 제스트와 

달걀노른자를 더해준다. 

반죽을 재빠르게 짧은 시간 동안 

섞어서 덩어리로 만든 다음 

냉장고에 30분간 넣어 

휴지 시킨다. 달걀노른자와 설탕을 

부드러운 크림 상태가 될 때까지 

섞어준다. 막자로 모든 향신료를 

곱게 갈아준다. 럼과 함께 이를 

달걀과 설탕으로 만든 크림에 

넣어준다. 토마토를 체에 거른 후  

(가급적 금속 재질이 아닌) 아주 

고운 체에 부어 적어도 30분정도 

받쳐준다. 여기에서 나온 주스를 

크림에 넣어주고, 달걀흰자 

2개도 희게 거품을 내어 이때 

같이 스페츌러로 조심스럽게 

접어 주듯이 섞어준다.  타르트 

가장자리를 바삭한 페이스트리 

반죽으로 세워준 후 미리 만들어 

둔 속을 조심스럽게 부어 채워준다. 

중·고온에서 미리 예열한 오븐에서 

1시간 15분 동안 구워준다. 그릇 

채로 식힌 후에 접시로 옮겨 

담는다. 시나몬과 바닐라로 맛을 낸 

아이싱 슈거를 뿌려준다.

달콤한 토마토 타르트

페이스트리 반죽

· 박력분 250g

· 버터 125g

· 백설탕 100g

· 달걀노른자 1개

· 소금 약간

· 레몬 제스트

필링 재료

· 백설탕 200g

· 마늘 8개

· 시나몬 가루 1tsp

· 바닐라빈 2개

· 토스트한 땅콩 75g

· 달걀 4개

· 작은 잔 럼 1잔

· 넛맥가루 약간

· 통조림 홀토마토 

  (캔에 담긴 껍질 	

  벗긴 토마토) 500g

· 장식 할 아이싱 슈거

시간: 2시간

난이도: 고급

분량: 4인분
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