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1. 닭가슴살 한팩을 우유에 30분~1시간 이상 담궈 닭의 비린 냄새를 제거한다.

2. 우유에 재워둔 닭가슴살을 물에 한번 씻어서  한입 크기로 저며 낸다. 

3. 손질이 다 된 닭가슴살에 소금(1~2t), 후추, 마늘 가루(2t)를 뿌려서  골고루 묻혀 둔다.

4. Lays감자칩을  짚락에 넣고 방망이로 잘게 부순다. 

    (저는 cheddar& sour cream맛 감자칩을 주로 이용하는데  기호에 따라 다양한 맛의 포테이토칩이나                         

5. 밑간이 된 닭가슴살을 튀김가루-> 달걀-> 잘게 부서진 감자칩 순으로 옷을 골고루 묻혀 주세요.

6. 오븐 팬에 호일을 깔고 오일을 바른 후 감자칩 옷이 잘 입혀진 치킨 너겟을  적당한 간격으로 올린               

후 350도에서 20분 가량 바삭하게 구워 주세요(구울 때 약 10 분 후 뒤집어 가면서 구워 주시면 

    더 좋습니다).

글 박정은

빵가루를 이용하셔도 아주 좋아요)
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로스팅 정도

라이트 로스팅

미디움 로스팅

시티 로스팅

프렌치 로스팅

이탈리안 로스팅

색상

연한 황갈색

밤색

갈색

흑 갈색

흑색

향

신향

신향+단향

고유의 향

향 감소

향 감소

맛

강한 신맛

중간 단맛과 신맛, 약한 쓴맛

강한 단맛과 쓴맛, 약한 신맛

강한 쓴맛, 약한 단맛과 신맛

매우 강한 쓴맛. 약한 단맛
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