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쇠고기 증-운동량이 많은 부위 주의 히나로 육색의 짙고 질긴 반면에 단백질과 맛을 내는 성분이 많은 

분위는一어딜깐?一一바로」앞다리'이다앞다리는다시꾸리살」분채살앞다리살2갈비덧살,一분챈덮개살_ 등 

5개의소분할로느I뉜는데'이번호에서는 근육의모양인 一 등글게 一 감아높은 一 실꾸리처럼생겼다히여  _이름 

붙여진一꾸리살에 대하여알아보잔.一

电 \ 꾸라八上

바£。거11!
n럼 과연 企의 어느 부분일까?

갈비 바깥쪽과 앞다리 견갑골 사이에 있는 둥근 

근육으로 앞다리에서 분리되는 꾸리살은 소 한 마리당 

약 3kg 정도 생산되며 육색이 진하고 고기의 결이 

거칠고 힘줄이 많다.

6
 一

7

따라서 요리에 이용하기 전에 필히 중심부 깊은 곳에 들어 있는 

질긴 힘줄을 제거하는 것이 중요하다.

그리고 되도록 얇게 썰어서 조리하는 것이 좋다. 꾸리살은 

지방함량이 높지 않기 때문에 쇠고기의 담백한 맛을 즐기고자 

한다면 이보다 더 좋은 고기는 없으며, 육회용으로 이용하기에 

가장 좋은 부위 중 하나로 탄력 있는 질감과 진한육향이 

일품이다. 불에 구우면 쉽게 질겨지지만 물에 넣고 오랜 시간 

끓이면 부드럽고 감칠맛이 나기 때문에 불고기나 국거리용으로 

좋다. 膜戒
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