


배추를 여러 번 씻어 먹기 좋게 어슷썰기 

합니다.

소금에 숨이 약간 죽을 정도로 살짝만 절여 

씻어둡니다.

고춧가루 2.5스푼, 멸치액젓 2스푼, 설탕 

1/2스푼, 다진마늘 1스푼, 참기름 1/2스푼

을 넣어 양념을 만들어 주세요. 

양념에 ‘홍매흑초’ 또는 ‘홍매초’를 1/2스푼

~1스푼 취향에 따라 넣어주세요.

배추와 양념을 넣고 잘 섞어주세요. 

열무김치에도 해밀담 식초

를 살짝 첨가하면 새콤하고 

시원한 맛을 즐길 수 있어요.

위 양념에 고추장을 넣으면, 

각종 고추장 무침도 가능해

요.(골뱅이 무침, 가자미 무침) 
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진간장 2스푼, 국간장 1스푼, 올리고당 1

스푼, 다진마늘 2/3 스푼, 설탕 1/2 스푼

을 넣어 양념장을 만들어 주세요.

양념에 ‘홍매흑초’ 또는 ‘홍매초’를 1/2 스

푼 넣어주세요.

취향에 따라 양념에 청양고추 다진 것, 고

춧가루, 참기름을 첨가해주세요.

완성된 양념으로 채소를 버무리면, 새콤

달콤한 반찬 완성!
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설탕 1/2 스푼, 고춧가루 1스푼, 간장1 스푼, 김

치 국물 5스푼, 통깨 약간, 참기름 1스푼, 고추장 

1스푼을 넣어 양념장을 만듭니다.

양념장에 ‘홍매흑초’ 또는 ‘홍매초’를 스푼으로 

1/2 넣습니다.

넉넉한 물에 면을 삶은 뒤 찬물에 비벼가며 씻어 

물기를 뺍니다.

면에 양념장을 넣어 무친 후 오이나 계란 고명을 

얹으면 완성됩니다.

고명으로 해밀담 제품 중 장생

효소 현미를 뿌리면 건강에도 

좋고, 식감이 좋아요.
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오이는 굵은 소금으로 씻어 먹기 좋게 1cm

로 잘라주세요.

당근, 레몬 등 피클에 포함할 재료도 먹기 

편한 크기로 잘라 놓습니다.

냄비에 마늘3쪽, 설탕 6스푼, 소금 2스푼, 

물1컵(250ml), 식초(80ml)를 넣습니다.

여기에 ‘홍매흑초’ 또는 ‘홍매초’를 10ml 넣

어주세요.

약 2분 정도 피클물을 저어가며 끓인 후, 실

온에서 완전히 식힙니다.

손질해 둔 채소와 과일을 유리병에 담고 

피클물을 붓습니다.

서늘한 곳에서 하루 정도 숙성시킨 후 

먹습니다.

해밀담 식초는 일반 식초보다 

산도가 높아요. 일반 식초보

다 조금만 넣어주세요.



돼지고기를 등심을 손가락 굵기의 사이즈로 

준비합니다.

당근, 양파, 오이, 목이버섯 등 채소를 슬라이

스 해 썰어둡니다.

고구마 녹말 70g, 옥수수 녹말 30g 비율로 

섞어 물을 조금씩 넣고 반죽합니다. (반죽에 

식용류를 4스푼 넣어 마요네즈 같은 질감이 

되면 바삭한 튀김이 됩니다.)

돼지고기에 반죽을 고루 묻혀 튀겨냅니다.

냄비에 물을 300ml 넣어 끓이다가 간장 

50ml, 설탕 7 스푼을 넣습니다.

여기에 ‘홍매흑초’ 또는 ‘홍매초’를 10ml 넣습

니다.

소스가 끓으면 준비한 채소를 넣어 살짝 익힌 

후 녹말물을 넣어 농도를 조절합니다.

튀긴 고기 위에 소스를 더해주면 탕수육이 완

성됩니다.

찬물 150ml에 다시마를 넣고 30분 정도 우려 다

시마 물을 만듭니다.

고춧가루 3스푼, 설탕 3스푼, 간장 1/2 스푼, 고

추장 3스푼, 소금 약간, 다진마을 1/2 스푼, 연겨

자 약간, 참기름 1/2 스푼, 통깨 약간을 섞어 양념

을 만듭니다.

양념에 ‘홍매흑초’ 또는 ‘홍매초’를 1/2 스푼 넣습

니다.

오징어 및 생선회를 신선한 것으로 준비해 얇게 

채 썰고, 오이, 당근, 양배추, 배 등을 얇게 채 썰

어 준비합니다.

다시마 물에 양념장을 섞고, 회를 넣은 뒤, 채소를 

얹어 마무리합니다.

탕수육을 찍어먹는 간장에

도 해밀담 식초를 넣으면, 

새콤소스 완성!

취향에 따라 해밀담 식초의 

양을 조절해 보세요~
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