
 ガンボスープ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

材 料
ざいりょう

【４～５人分
にんぶん

】 

オクラ ５本
ほん

 塩
しお

 小
こ

さじ１／２ 

ソーセージ ５本
ほん

 こしょう 少 々
しょうしょう

 

むきえび ６０ｇ チリパウダー 少 々
しょうしょう

 

玉
たま

ねぎ 中
ちゅう

１／２個
こ

 けずりぶし 適 量
てきりょう

 

トマト（缶
かん

） １／２缶
かん

 水
みず

 適 量
てきりょう

 

パプリカ １／４個
こ

   

セロリ 少 々
しょうしょう

   

～ 作り方
つ く  か た

 ～ 

① けずりぶしでだしをとっておく。 

② オクラは１ｃｍ幅
はば

の斜
なな

め切
ぎ

り、ソーセージは薄切
う す ぎ

り、玉
たま

ねぎはスライス、 

パプリカは千切
せ ん ぎ

り、セロリは小口
こ ぐ ち

切
ぎ

りにしておく。 

③ むきえびはさっと水洗
みずあら

いしておく。 

④ 鍋
なべ

でだしを煮
に

立
た

たせ、ソーセージ、むきえび、玉
たま

ねぎ、オクラ、パプリカの 順
じゅん

に

入
い

れ、具
ぐ

材
ざい

に火
ひ

が通
とお

ったらトマト（缶
かん

）を入
い

れ煮
に

込
こ

む。 

⑤ セロリと調味料
ちょうみりょう

A を加
くわ

え、味
あじ

を 調
ととの

えて仕上
し あ

げる。 

 

A 

ガンボスープはアメリカの郷土
きょうど

料理
りょうり

で、ガンボとはオクラのことです。 

トマトが入
はい

っていて、うまみがたっぷりのスープです。 


