
맛있는 고구마순
고르는 방법

월

재료명
만1~2세

당면 11 17

고구마순 4 5

표고버섯 3 4

양파 2 3

진간장 1.5 2

참기름 1 1.5

설탕 0.65 1

만3~5세

1인 제공량(g)

다진마늘 0.3 0.5

참깨, 볶은것 0.3 0.5

후추 0.1 0.2

식용유 0.06 0.1

TIP 당면은 연령에 따라 잘라서 제공한다.

재료준비

표고버섯은 불려서 3cm 길이로 채 썰어 준비한다. 

표고버섯은 불려서 3cm 길이로 채 썰어 준비한다.

만드는 방법
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고구마순은 3cm 길이로 썰고 양파는 3x0.3cm 크기로
채 썰고 당면은 삶아서 5cm 길이로 썰어 준비한다. 

팬에 식용유를 두르고 고구마순, 표고버섯, 양파를 볶아준다.

볼에 ③, 당면, 진간장, 참기름, 설탕, 다진마늘,
참깨, 후추를 넣고 잘 버무려 완성한다. 

재료명
만1~2세

고구마순 26 40

양파
2 3

3 5

당근

2.5 4카레가루

0.3 0.5소금
0.3 0.5

0.1

참깨, 볶은것

만3~5세

1인 제공량(g)

0.05후추
0.10.05식용유

재료준비

고구마순잡채 고구마순카레볶음고구마순고등어조림

TIP 카레가루를 넣고 볶을 때 
뭉치지 않도록 약한 불에서 
빨리 볶는다. 

고구마순, 양파, 당근은 3x3cm 길이로 채 썰어 준비한다.

만드는 방법
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2 식용유를 두른 팬에 ①을 넣어 볶다가 카레가루,
소금, 참깨, 후추를 넣고 골고루 볶아 완성한다.
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재료명
만1~2세

고등어 30 45

고구마순 13 20

양파 3 5

대파 3 5

된장 1.5 2

맛술 0.65 1

진간장 0.3 0.5

만3~5세

1인 제공량(g)

다진마늘 0.3 0.5

설탕 0.3 0.5

고춧가루 0.0.5 0.1

TIP 소금간이 강한 자반고등어보다는 
생고등어를 사용을 권장하고,
만 1-2세의 경우에는 
고춧가루를 빼고 제공한다.

재료준비

고등어를 4cm 길이로 썰어 준비한다.

만드는 방법
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고구마순은 3cm 길이로 썰고, 양파는 2x0.5cm 
크기로 썰고 대파는 얇게 어슷썰어 준비한다.

볼에 된장, 맛술, 진간장, 다진마늘, 설탕,
고춧가루를 넣어 양념장을 만든다. 

냄비에 고구마순, 양파, ①을 깔고 ③과 대파를
얹고 물을 넣어 조려서 완성한다.

1 3

대가 시들지 않고 싱싱하며 묶음이 고르고 
깨끗한 것이 좋아요.
연한 녹색이 선명하고 윤기가 좋은 것이 좋아요.
(출처: 농식품정보누리)

이달의 식재료“고구마순”8

냠!냠! 레시피맛있는 고구마순을 활용한

월



색연필준비물 맛있는 고구마순의 점선을 따라 줄기를
그려보고 잎과 고구마를 예쁘게 색칠해 보아요.

즐거운 활동시간맛있는 고구마순을 활용한

예시 완성그림

월 이달의 식재료“고구마순”활동지8월




