Zupę przygotowano wg przepisu:

Składniki:

masło 40dag

cebula 40 dag

por  1 kg

seler  0,5 kg

marchew 1 kg

ryż 80 dag

śmietana kremówka 800 ml

ryba (dorsz) 2,5 kg

pomidory w puszce 6 szt.

szczypiorek 4 pęczki

przyprawy: curry 1 opakowanie, pieprz 2 opakowania, papryka ostra 1 opakowanie, szafran (własny), ziele angielskie 1 opakowanie, liść laurowy, natka pietruszki 2 pęczki, dodatek grzanki 

Sposób wykonania:

Sporządzamy wywar rybno-warzywny. 

Rozpuszczamy masło na patelni. Dodajemy cebulę, por, marchew i dusimy około 4 minuty od czasu do czasu mieszając. 

W osobnym garnku gotujemy ryż. 

Do przygotowanego wywaru dodajemy podduszone warzywa, a następnie ryż oraz część pomidorów z puszki. 

Wszystkie składniki miksujemy, dodajemy śmietankę i przyprawiamy. 

Filety oprószamy przyprawami, kroimy w kostkę i smażymy na maśle. 
Usmażone filety dodajemy do zup i lekko podgrzewamy. 

Przygotowujemy grzanki. 

Zupę rozlewamy do bulionówek, posypujemy szczypiorkiem i podajemy z grzankami. 
