Ribnaja supa (Benczur Attila féle)
· 1.5kg carp 

· 4 -5 pc (stuk) leszcz razem 30-40dkg (eto vsjo 30-40dkg)

· 1 pc (stuk) pomidory (6-7dkg)
· 1 pc zielony papryka
· 4-5 łyżka stołowa pieprz mielony (krasnij paprika kak muka)

· 5g  pieprz mielony (csornij  perec)
· 15 dekagrama cebula
· 1 ząbek czosnku
· 3-4 łyżka stołowa vegeta

· 3-4 decylitr oil 
· 3-4 pieprz śmietana(
· 10dkg sól
Część 1 - Przygotowanie bulionu
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6 litrów woda, 4 -5 pc (stuk) leszcz razem 30-40dkg, 15 dekagrama cebula. Gotować przez jedną i pół godziny
Inne elementy nie muszą wkładać
(Lodówka można zamrozić)
Część 2 wytrawiania karpia
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(ostatnia noc)

pieprz śmietana, 1 ząbek czosnku, 3-4 łyżka stołowa vegeta, 3-4 łyżka stołowa sól, 5g  pieprz mielony, 1 pc (stuk) pomidory (6-7dkg) wymieszać i posmarować go na karpia
Część 3
(dzień, kiedy jemy)
Umieść olej w mielonej papryki (do odstania przez pół godziny)
Wlać bulion w garnku, wlać olej, papryka i zielony paprika, gotować przez pół godziny.
Dodaj karpia i gotować przez 15-20 minut. 
