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‘밤꿀‧수벌번데기’로 차려낸 색다른 추석 별미 한상
- 농촌진흥청, 국산 양봉산물로 만든 추석 별미 조리법 소개

- 밤꿀로 만든 ‘몽블랑 수플레’, 수벌번데기 이용한 ‘꿀데기 스테이크 
정식’ 등 맛과 영양 모두 잡아

 농촌진흥청(청장 이승돈)은 추석을 맞아 국산 밤꿀과 수벌번데기로 만들 

수 있는 색다른 양봉산물 요리와 조리법을 소개했다.

 쌉쌀한 맛과 향이 특징인 밤꿀은 농촌진흥청 연구 결과, 인플루엔자 에이

(A) 바이러스 감염을 62.2% 억제하는 것으로 나타났다. 수벌번데기는 고령

층의 영양 보충과 근육 건강 유지에 도움을 줄 수 있는 것으로 확인됐다.

 농촌진흥청이 올해 소개한 양봉산물 요리는 지난해 열린 제5회 양봉요리 

경연대회 수상작들로, 밤꿀을 이용한 ‘가을 한입 밤꿀 몽블랑 수플레’와 수

벌번데기로 만든 ‘꿀데기 스테이크 정식’이다.

가을 한입 밤꿀 몽블랑 수플레 꿀데기 스테이크 정식

 ‘가을 한입 밤꿀 몽블랑 수플레’는 밤꿀과 밤을 활용한 요리다. 부드럽게 



구운 수플레 위에 밤잼, 크림치즈, 밤꿀, 생크림을 섞어 만든 밤크림을 올리

고, 밤꿀에 조린 밤과 고소한 피칸을 얹는다. 기호에 따라 밤꿀을 더하면 수

플레, 밤크림, 피칸이 주는 식감에 깊은 단맛을 느낄 수 있다.

 ‘꿀데기 스테이크 정식’은 수벌번데기를 밥, 반찬, 국, 음료에 다양하게 활

용해 한 상으로 차린 요리다. 

 △‘꿀데기 스테이크’= 삶은 수벌번데기를 곱게 갈아 스테이크 모양으로 빚은 

뒤 아까시꿀을 넣은 고추장 양념을 얹어 굽는다. △‘봉간장 주먹밥’= 수벌번데

기와 양조간장을 숙성해 만든 봉간장을 쌀밥, 들기름, 볶음 참깨와 버무려 

모양을 잡은 뒤 김가루를 뿌려 완성한다. △‘벌벌 조개탕’= 수벌번데기로 우린 

육수에 모시조개, 백합을 넣어 끓인 후 대파, 마늘, 생강으로 향을 내고 미

나리, 청양고추로 마무리한다. △‘벌떡 주스’는 수벌번데기와 우유, 야생화꿀을 

갈아 벌화분을 뿌려 낸다.

 농촌진흥청 양봉과 한상미 과장은 “이번 추석에는 우리 양봉산물로 맛과 

건강 모두를 잡은 이색적인 요리 한 상을 차려보길 바란다.”라며, “앞으로도 

국산 양봉산물의 가치를 밝히고, 국민이 양봉산물을 쉽게 활용할 수 있도록 

다양한 기술을 개발하고 보급하겠다.”라고 말했다.
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붙임  밤꿀과 수벌번데기를 이용한 요리

 1. 가을 한입 밤꿀 몽블랑 수플레

재료

[수플레]

계란2개, 우유 20ml, 바닐라 익스트랙 1st, 박력분 30g, 설탕 30g

[밤크림]
밤잼 60g, 크림치즈 30g, 밤꿀 6g, 생크림 35ml

[절인 맛밤]
물 20ml, 밤꿀 20g, 피칸크러스트(다진피칸 30g, 물 20ml, 밤꿀 20g)

[데코레이션]
물 20ml, 금박 2조각, 슈가파우더 10g, 밤꿀 7g 

요리법

① 노른자 2개에 우유와 바닐라액을 넣고 잘 섞은 뒤 체 친 박력분을 넣어 매끈하게 

   반죽한다.

② 탄탄한 머랭을 만든 뒤 노른자 반죽에 2번 나누어 넣고 짤주머니에 담아 코팅한 

   후라이팬에 약 5cm로 3개를 짠다.

③ 물 2스푼을 넣고 두껑을 닫아 약불에서 익힌다.

④ 어느정도 익으면 위로 한층 더 쌓은 뒤 뒤집어 약불에서 익혀준다.

⑤ 반죽이 익는 동안 밤잼에 꿀과 실온 크림치즈를 넣고 완전히 섞는다.

⑥ 생크림을 단단하게 올린 후 밤잼 반죽에 3번 나워 완전히 섞는다.

⑦ 완성한 크림은 랩에 씌워 냉동실에 넣고 맛밤과 다진 피칸을 각각 물, 밤꿀로 강불에

   절여준다.

⑧ 밑에 피칸 크러스트를 둥글게 놓고 위에 약간의 크림을 발라 만들어둔 수플레를 2개

   올려 깍지로 크림을 짜 올린다.

⑨ 맛밤을 한알 올리고 기호에 맞게 꿀, 금박, 슈가파우더등으로 마무리 하여 완성한다.



2. 꿀데기 스테이크 정식

재료

[봉간장주먹밥]

봉간장(수벌번데기와 양조간장을 숙성시킨간장) 5ml, 쌀밥 150g, 들기름 5ml, 볶은깨 3g, 

마른김 1장

[꿀떼기스테이크]

수벌번데기 100g, 소금 5g, 고추장 35g, 아까시아꿀 30g, 다진마늘 5g,식초 2.5ml, 참기

름 5ml,깨, 고춧가루 3g,다진 청양고추1/2개, 다진 파 5g, 물 15ml, 간장 2.5ml

[벌벌조개탕]

수벌번데기 육수, 모시조개(또는 백합) 300g,대파 1대, 청양고추 1개, 마늘 2쪽, 생강 1

쪽, 미나리 30g, 참기름 2.5ml, 들기름 5ml, 소금 약간, 후추 약간

[벌떡주스]

수벌번데기 40g, 우유 200ml, 잡화꿀 40g, 벌화분 2g

요리법

[봉간장주먹밥]

① 봉간장과 쌀밥, 들기름, 볶은깨를 잘 버무려 뭉쳐 주먹밥을 만든다.

② 완성된 주먹밥에 마른김을 데코로 마무리 한다.

[꿀떼기스테이크]

① 수벌번데기를 갈아서 끓인 후 올라오는 건너기를 건져낸다.

② 건져낸 건더기를 뭉쳐서 스테이크 모양을 만든다.

③ 꿀,고추장,다진마늘,식초,청양고추,고춧가루,물 간장을 넣은 앙념소스를 만들어 수벌번  

   데기 스테이크랑 구워준다.

[벌벌조개탕]

① 냄비에 들기름을 두르고 마늘,생강,대파 흰부분을 약불에서 볶아 향을 내준다.

② 수벌번데기 육수를 붓고 중불에서 끓인다.

③ 육수가 끓어오르면 해감한 조개를 넣는다.

④ 맛술을 넣고 조개가 입을 벌릴 때까지 끓인다.(약 3~4분)

⑤ 조개가 모두 입을 벌리면 미나리를 넣고 1분 정도 더 끓인다.

⑥ 소금으로 간을 맞추고 참기름, 후추를 뿌려준다.

⑦ 그릇에 담고 대파,청양고추를 고명으로 올려 완성한다.

[벌떡주스]

① 수벌번데기, 우유, 잡화꿀을 넣고 블랜딩 한 후 유리컵에 따른다.

② 수벌번데기 주스에 벌화분을 데코로 올려 마무리 한다.


