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요약

    
본 발명은 육질이 부드럽고 영양가가 높으며, 또한 비릿한 맛이 없는 순살치킨 및 그 조리방법에 관한 것으로, 닭다리에
서 순 살코기만을 발라내어 야채즙에 10 ∼ 24시간 숙성시키고, 숙성된 닭고기의 크기를 지름 3 ~ 5cm, 무게 100 ~ 
200g 정도로 잘라 파인애플,사과,체리,백도의 과일과 소맥분,전분,정제염,마늘가루,고춧가루,흑후추,글루타민산나트륨,
MSG의 재료들과 혼합된 파우더를 물 220g에 개어 골고루 섞은 후, 바로 온도 180℃의 기름에 6분간 튀겨서 조리한 
것이다.
    

색인어
순살치킨

명세서

발명의 상세한 설명

    발명의 목적

    발명이 속하는 기술 및 그 분야의 종래기술
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본 발명은 육질이 부드럽고 영양가가 높으며, 또한 비릿한 맛이 없는 순살치킨 및 그 조리방법에 관한 것이다.

일반적으로 종래에는 닭을 불에 직접 구워서 조리하거나 닭을 기름에 튀겨서 조리하거나 또는 닭을 절단하여 양념에 무
치거나 닭고리 전체를 통째로 뜨거운 물에 삶아서 조리하였다.

그러나 상기와 같은 방법으로 조리된 종래의 치킨요리는 육질이 부드럽지 못하고 영양가가 높지 못한 문제점이 있었으
며, 또한 닭고기 특유의 비릿한 맛이 나타나게 되는 문제점이 있었다.

따라서 기존의 치킨에 식상한 현대인들은 특이한 맛을 가지는 새로운 치킨을 요구하고 있다.

    발명이 이루고자 하는 기술적 과제

본 발명의 목적은 상기에서와 같은 종래의 결점을 해소하기 위해 발명한 것으로, 육질이 부드럽고 영양가가 높으며, 또
한 비릿한 맛이 없는 순살치킨 및 그 조리방법을 제공하는 데 있다.

상기 목적을 달성하기 위해 본 발명은 닭고기를 발라내어 야채즙에 숙성시킨후 먹기 좋은 크기로 절단하여 과일 또는 
야채와 소맥분등 다른 재료들과 혼합된 파우더에 알맞게 개어 골고루 섞은 상태에서 기름에 튀긴 것이다.

    발명의 구성 및 작용

이하 본 발명의 순살치킨 및 그 조리방법을 실시예들을 통하여 상세히 설명하면 다음과 같다.

(제1실시예) : 과일 순살치킨

닭다리살 70%, 파인애플 1.07%, 사과 0.57%, 체리 0.3%, 백도 0.16%, 소맥분 21%, 전분 1.2%, 정제염 1.97%, 마
늘가루 1.5%, 고춧가루 0.7%, 흑후추 1.1%, 글루타민산나트륨 0.03%, MSG 0.4%의 비율로 혼합한다.

(제2실시예) : 과일 순살치킨 조리방법

닭다리에서 순 살코기만을 발라내어 야채즙에 10 ~ 24시간 숙성시키고, 숙성된 닭고기의 크기를 지름 3 ~ 5cm, 무게 
100 ~ 200g 정도로 잘라 파인애플,사과,체리,백도의 과일과 소맥분,전분,정제염,마늘가루,고춧가루,흑후추,글루타민산
나트륨,MSG의 재료들과 혼합된 파우더를 물 220g에 개어 골고루 섞은 후, 바로 온도 180℃의 기름에 6분간 튀겨서 
조리한다.

상기 제1실시예와 제2실시예를 통해 조리된 과일 순살치킨은 크기가 지름 약 4 ~ 7cm로 순살의 표면을 파우더와 과일
이 고루고루 덮고 있으며 과일의 색상이 살아있어 먹음직스러운 모양을 가진다.

(제3실시예) : 야채 순살치킨

닭다리살 70%, 완두콩 0.5%, 당근 0.5%, 옥수수 0.5%, 라바빈 0.1%, 까투리콩 0.5%, 소맥분 21%, 전분 1.2%, 정
제염 1.97%, 마늘가루 1.5%, 고춧가루 0.7%, 흑후추 1.1%, 글루타민산나트륨 0.03%, MSG 0.4%의 비율로 혼합한
다.

(제4실시예) : 야채 순살치킨 조리방법

닭다리에서 순 살코기만을 발라내어 야채즙에 10 ~ 24시간 숙성시키고, 숙성된 닭고기의 크기를 지름 3 ~ 5cm, 무게 
100 ~ 200g 정도로 잘라 완두콩,당근,옥수수,리바반,까투리콩의 야채와 소맥분,전분,정제염,마늘가루,고춧가루,흑후추,
글루타민산나트륨,MSG의 재료들과 혼합된 파우더를 물 220g에 개어 골고루 섞은 후, 바로 온도 180℃의 기름에 6분
간 튀겨서 조리한다.
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상기 제3실시예와 제4실시예를 통해 조리된 야채 순살치킨은 크기가 지름 약 4 ~ 7cm로 순살의 표면을 파우더와 야채
가 고루고루 덮고 있는 울퉁불퉁한 먹음직스러운 모양을 가진다.

    발명의 효과

이상에서 살펴본 바와 같이 본 발명에 의해 조리되는 과일 및 야채 순살치킨은 그 육질이 부드럽고 영양가가 높으며, 또
한 비릿한 맛이 없어 종래 치킨에 식상한 현대인들에게 특이한 맛을 충족시킬 수 있다.

(57) 청구의 범위

청구항 1.

닭다리살 70%, 파인애플 1.07%, 사과 0.5%, 체리 0.3%, 백도 0.16%, 소맥분 21%, 전분 1.2%, 정제염 1.97%, 마
늘가루 1.5%, 고춧가루 0.7%, 흑후추 1.1%, 글루타민산나트륨 0.03%, MSG 0.4%의 비율로 혼합된 것을 특징으로 
하는 과일 순살치킨.

청구항 2.

닭다리에서 순 살코기만을 발라내어 야채즙에 10 ~ 24시간 숙성시키고, 숙성된 닭고기의 크기를 지름 3 ~ 5cm, 무게 
100 ~ 200g 정도로 잘라 파인애플,사과,체리,백도의 과일과 소맥분,전분,정제염,마늘가루,고춧가루,흑후추,글루타민산
나트륨,MSG의 재료들과 혼합된 파우더를 물 220g에 개어 골고루 섞은 후, 바로 온도 180℃의 기름에 6분간 튀겨서 
조리되는 것을 특징으로 하는 과일 순살치킨 조리방법.

청구항 3.

닭다리살 70%, 완두콩 0.5%, 당근 0.5%, 옥수수 0.5%, 리바빈 0.1%, 까투리콩 0.5%, 소맥분 21%, 전분 1.2%, 정
제염 1.97%, 마늘가루 1.5%, 고춧가루 0.7%, 흑후추 1.1%, 글루타민산나트륨 0.03%, MSG 0.4%의 비율로 혼합된 
것을 특징으로 하는 야채 순살치킨.

청구항 4.

닭다리에서 순 살코기만을 발라내어 야채즙에 10 ~ 24시간 숙성시키고, 숙성된 닭고기의 크기를 지름 3 ~ 5cm, 무게 
100 ~ 200g 정도로 잘라 완두콩,당근,옥수수,라비반,까투리콩의 야채와 소맥분,전분,정제염,마늘가루,고춧가루,흑후추,
글루타민산나트륨,MSG의 재료들과 혼합된 파우더를 물 220g에 개어 골고루 섞은 후, 바로 온도 180℃의 기름에 6분
간 튀겨서 조리되는 것을 특징으로 하는 과일 순살치킨 조리방법.
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