Zupę przygotowano wg przepisu:

Składniki:

2 kg suszonego piernika

2 kg masy makowej z bakaliami

4 litry mleka 2%

woda do uzupełnienia

0,5 kg cukru

4 opakowania cukru waniliowego

0,5 kg bakalii (w szczególności orzechy włoskie)
mąka ziemniaczana 0,25 kg

kakao 0,10 kg

gałka muszkatołowa 1 opakowanie

1 imbir świeży lub 1 opakowanie

1 opakowanie przyprawy do pierników

mąka pszenna 0,5 kg

jajko 1 szt.
orzechy laskowe i włoskie (po 125 g)

2 tabliczki czekolady mlecznej (milka)

śmietana 36% 0,5 l

wisienki kandyzowane 10 szt.

Sposób wykonania:

Ugotować mleko z wodą, dodać masę makową i starty piernik, zagotować. Dodać bakalie i orzechy. Dodać cukier waniliowy cukier oraz kakao. Zagęścić mąką ziemniaczaną i doprawić do smaku. Zrobić ciasto pierogowe włożyć do środka orzechy oblane czekoladą i ugotować pierożki w kształcie gwiazdek. Zupę podawać z pierożkami, bitą śmietaną i startą czekoladą.

