Zupę przygotowano wg przepisu:

Składniki:

4 opakowania szpinaku mrożonego 

 750 g boczku wędzonego 

 4 szt. serka topionego o smaku śmietankowym 

 20 dag cebuli 

 6 kostek rosołowych (drobiowych) 
200 g mąki 

100 g masła 

21 mleka 

 100 mi oleju 

 1 główka czosnku 

 1 gałka muszkatołowa lub 1 opakowanie mielonej 

2 kg ryżu parabolicznego w torebkach 

0,5 kg ryżu dzikiego w torebkach

2 bułki gryzki 

 sól, pieprz,  liść laurowy 

Sposób wykonania: 

Boczek pokroić w drobna kostkę, podsmażyć na oleju i dodać rozdrobnioną w kostkę cebulę. Przełożyć do garnka z odmierzoną ilością wrzącej wody, dodać liść laurowy, zmiażdżony czosnek, kostki rosołowe i gotować ok. 1 h. Szpinak rozmrozić dusić krótko z dodatkiem masła. Na koniec dodać do niego serek topiony i połączyć. Po wystudzeniu zmiksować. Z mąki i mleka sporządzić zawiesinę. Do wywaru dodać przygotowany uprzednio zmiksowany szpinak. Zagęścić zupę zawiesiną i przyprawić do smaku. Osobno w osolonej wodzie ugotować ryż i przygotować grzanki. Dodać do zupy przygotowany ryż paraboliczny. Wyporcjować zupę do bulionówek. Każdą porcję posypać dzikim ryżem i grzankami. 

