Zupę przygotowano wg przepisu:

Składniki:

cebula 700 g

wieprzowina 1,5 kg

kiełbasa chłopska 700 g

boczek wędzony 400 g

smalec 
pieczarki 1000 g

kości 1000 g

włoszczyzna bez kapusty 2 pęczki

śmietana  1 l. 18%

mąka 250 g

natka pietruszki

liście laurowe

ziele angielskie

jałowiec

przyprawa do zup

kostki rosołowe (wołowe) 4 szt.

sól, pieprz

koncentrat pomidorowy 2 szt. małe

Sposób wykonania:

Cebulę drobno pokroić, mięso umyte pokroić w kostkę, podsmażyć na tłuszczu, dodać wody,  i dusić pod przykryciem do momentu, aż mięso będzie miękkie. Następnie dodać boczek i kiełbasę podsmażone na tłuszczu, uprzednio pokrojone w kostkę. Dodać do wywaru, gotować.
Pieczarki oczyszczone pokroić w plastry, podsmażyć i dodać do zupy. Przygotować zawiesinę z mąki i wody, dodać do zupy i zagotować. Zupę zahartować śmietaną i przyprawić do smaku. Podawać z pieczywem.
