Zupę przygotowano wg przepisu:

Składniki:

2 kg białej kiełbasy 

0,75 kg boczku mięsnego
 1,2 kg cebuli 

 1,5 kg marchwi 

 800 ml śmietany 18% 

 0,64 kg chrzanu tartego (4 słoiki) 

 3,5 kg ziemniaków 

 kostka smalcu 

 główka czosnku 

 pęczek natki pietruszki 

 zakwas (sporządzony wcześniej samodzielnie przez uczniów) 
Przyprawy: 

ziele angielskie (10p.) 

 majeranek (2 op.) 

 liść laurowy (10p.) 

 zioła prowansalskie (10p.), sól, pieprz 

Sposób wykonania: 

Do 6 litrów zimnej wody dodać całą kiełbasę, baleron, 3 opalone cebule, czosnek, ziele angielskie i liść laurowy, zagotować. 
Przeprowadzić obróbkę wstępną marchwi, ziemniaków i cebuli, rozdrobnić odpowiednio do ich przeznaczenia. Na rozgrzanym smalcu zrumienić cebulkę. 
Z gotującego się wywaru wyjąć kiełbasę i baleron, rozdrobnić i znów wrzucić do garnka wraz z ziemniakami, marchewką i zrumienioną cebulą. Dodać zakwas i chrzan. Na koniec zaprawić śmietaną i doprawić do smaku przyprawami. Zupę podawać posypaną natką pietruszki. 
DODATEK: (do przygotowania dzień wcześniej) 
Paluszki z chleba pszenno-żytniego z ziarnami: 

Receptura: 

Składniki zaczynu 

2-3 łyżki zakwasu 

50 g letniej wody 

80 g mąki pszennej typ 550 

Ciasto chlebowe 

cały zaczyn j.w.

600 g mąki pszennej 550 

50 g mąki żytniej 720 

50 g mąki pszennej razowej 
455 g letniej wody 

1 do 1,5 łyżki soli 

120 g ziaren słonecznika . 

120 g ziaren dyni 

120 g suszonych śliwek 

120 mI oleju
Sposób przygotowania: 

Przygotować zaczyn, odstawić na 12 godzin by sfermentował. 
Wymieszać mąkę z letnią wodą, wyrabiać mikserem na niskich obrotach, odstawić na ok. 20 minut. Dodać sól i zaczyn, wyrabiać kolejne 5 minut. Zagnieść ręcznie dodając ziarna zbóż i suszone śliwki. Miskę wysmarować oliwą, przykryć szczelnie folią i odstawić do wyrośnięcia w między czasie, co jakiś czas zagniatając w celu pozbycia się gazów. Uformować paluszki i odstawić na 10 minut. Piec w rozgrzanym, zaparowanym piekarniku w 180 stopniach do momentu, aż będą miały rumianą skórkę, a po ostukaniu będzie słychać pusty dźwięk. 
