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Szanowni Panstwo!

Nalesniki gryczane z wotowing, placki ziemniaczane z pysznym gulaszem,
ozorki w stodko-kwasnym sosie - takich smakowito$ci mozna byto skosz-
towac¢ podczas VI Konkursu na Najsmaczniejszg Potrawe Powiatu
Kieleckiego, ktory odbyt sie w lipcu 2015r. w Ciekotach.

Prezentujemy Panstwu wydawnictwo bedace plonem kulinarnych
zmagan, podczas ktorych dziesie¢ zespotow z gmin powiatu kieleckiego
zaprezentowato 17 potraw. W tym roku przed uczestnikami konkursu
staneto nie lada wyzwanie. Przygotowanie dan z wotowiny wymaga
duzego kunsztu kulinarnego, o czym najlepiej wiedza ci, ktorzy na
co dzien zajmuja sie gotowaniem. Jakie wybra¢ mieso i jak je przyrzadzic
- te tajniki z pewnoscig zgtebili uczestnicy tegorocznego konkursu,
bowiem przygotowane przez nie potrawy bylo nie tylko smaczne, ale
i niezwykle pomystowe oraz oryginalnie podane.

Przy ocenie konkursowych potraw jury pod przewodnictwem Miro-
stawa Ciotaka - szefa kuchni hotelu ,Teczowy Mtyn" brato pod uwage
sposdb podania potraw, ich walory smakowe, pochodzenie i oryginalnosc¢
przepisow. Za najsmaczniejsze danie jurorzy uznali nalesniki gryczane
z wotowing przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Woli
Jachowej. Drugie miejsce przypadto wotowinie na jagielokach
przyrzadzonej przez Koto Gospodyn Wiejskich ,Chetmowianki”, za$
trzecie Gospodarstwu Turystycznemu ,Daleko od szosy” za 0zér na szaro.
Przepisy na te i inne konkursowe potrawy mozna znalez¢ w naszym
wydawnictwie. Wszystkie dania, ktorych receptury znalazty sie w niniejszej
ksiazce, sa roznorodne i smakuja znakomicie. Mamy nadzieje, ze ich smaki
przypadna Panstwu do gustu i ze czesto bedg gosci¢ na Panstwa stotach.

Mamy nadzieje, ze dzieki kolejnym edycjom Konkursu na Naj-
smaczniejsza Potrawe Powiatu Kieleckiego uda sie pokaza¢ bogactwo
kulinarne naszego powiatu oraz ludzi, dla ktorych gotowanie jest wielka
pasja. Zyczymy smacznego i zapraszamy mieszkancow powiatu
kieleckiego do udziatu w kolejnych edycjach naszego konkursu. Twérzmy
wspolnie nasza regionalna, kulinarna tradycje!

JanCedro Michat Godowski
Przewodniczacy StarostaKielecki
Rady PowiatuwKielcach






Gmina Goérno

| MIEJSCE [T

Koto Gospodyn Wiejskich
w Woli Jachowej

NALESNIKI GRYCZANE
Z WOtOWINA

Sktadniki:
nalesniki z maki gryczanej
mieso wotowe mielone

kasza gryczana
czosnek

grzyby, np. kurki

przyprawy (papryka ostra, pieprz, sol)

szparagi

Sos:
cebula
masto

czosnek
Jack Daniel's

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Przygotowac nalesniki z maki gryczanej. Mieso podsmazy¢ (doprawi¢ na ostro) razem
z czosnkiem, odrobing kaszy gryczanej i kurkami. Wszystko razem przesmazone zawinac
w nalesnik - poda¢ na smazonych szparagach.

Sos:
Cebulke drobno posiekana i podsmazona na masetku razem z czosnkiem oraz podlana
potowa szklanki Jacka Daniels'a pogotowac az potowa wyparuje. Nastepnie wrzuci¢
zamarzniete kosteczki masta az sos zgestnieje.






Gmina

Il MIEJSCE Nowa Shupia

Koto Gospodyn Wiejskich
~Chelmowianki”

WOtOWINA NA JAGIELOKACH

Sktadniki:
Gulasz:
500 g miesa wotowego
2 cebule i 2 marchewki
garsc suszonych grzybow namoczonych
250 ml czerwonego wytrawnego wina
1 zabek czosnku
1 gatazka rozmarynu
1 fyzeczka majeranku
0,5 tyzeczki stodkiej wedzonej papryki
0,5 tyzeczki kolendry
1 tyzka maki
sol, pieprz czarny
3 tyzki oleju Kujawskiego z czosnkiem
natka pietruszki lub selera do dekoragji
Placki jaglane:
1 szklanka kaszy jaglanej
2 jajka, 1 cebula
1 todyga selera naciowego
1 fyzeczka suszonych pomidorow (ze stoika)
2 tyzki oleju Kujawskiego z czosnkiem

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Mieso pokroi¢ w kostke. Cebule pokroi¢ w piorka, marchew w talarki, czosnek posiekac. Na
patelni rozgrzac olej Kujawski z czosnkiem, mieso obsmazy¢ z obu stron, dodac cebule,
czosnek, marchew. Smazy¢ chwile, dodac grzyby, rozmaryn, kolendre, zala¢ winem, za-
gotowac, przykry¢. Gotowac na matym ogniu ok. 1-1,5 godziny, od czasu do czasu podle-
wajac goraca woda. Gdy mieso bedzie miekkie, doprawi¢ do smaku sola i przyprawami.
Make uprazy¢ na suchej patelni, zagescic¢ gulasz. Kasze jaglana sparzy¢, wsypac do osolonej,
wrzacej wody i gotowac pod przykryciem ok. 15 minut, wystudzi¢. Dodac jajka, pokrojona
drobno cebule i seler, suszone pomidory i wymieszac. Na patelni rozgrzac olej Kujawski
z ziotami, tyzka wyktada¢ placki, smazy¢ na rumiano. Placki wytozy¢ na talerz, pola¢ gula-
szem, udekorowac natka.



Gmina

I MIEJSCE Pierzchnica

Gospodarstwo Agroturystyczne
~Daleko od Szosy” w Brodach

OZOR WOLOWY NA SZARO

Sktadniki:
1 ozor wotowy
25 dag wtoszczyzny
1 lis¢ laurowy
3-4 szt. ziela angielskiego
3-4 szl. pieprzu ziarnistego
Sos:

3 tyzki cukru (na karmel)
4 dag masta
cytryna lub ocet
3 dag maki
1 kieliszek czerwonego wina

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
0z6r wyszorowac doktadnie i wyciac¢ gruczoty slinowe. Zala¢ wrzaca woda i gotowac
ok. 4 godziny. Nastepnie wlozy¢ do zimnej wody i ostudzi¢. Zdjac skore i ponownie wlozy¢
dowywaru. Doda¢ warzywa i przyprawy. Gotowac do miekkosci.

Sos:
Cukier zrumieni¢ na patelni, wla¢ 4 tyzki wody. Zagotowac. Otrzymany karmel zlac z patelni.
Masto stopi¢, dodac zrumieniona make. Zmieszac z ¥ | zimnego wywaru. Dodac karmel.
Przyprawi¢ do smaku sokiem z cytryny lub octu. Na koncu mozna dodac kieliszek
czerwonego wina. Sos powinien byc¢ stodko-kwasny. Ozor pokroi¢ w cienkie plastry i polac
sosem.






Gmina
Piekoszow

WYROZNIENIE

Koto Gospodyn Wiejskich
w Rykoszynie

PRZYSMAK
PIJANEGO SZLACHCICA

Sktadniki:
2 kg zadniej wotowiny bez kosci
2-3 tyzki maki
smalec do smazenia
3 duze cebule
4 tyzki masta
3 listki laurowe
tymianek
sol
pieprz
1-1,5 butelki piwa kozlak amber
musztarda do smaku
3 kromki chleba zytniego razowego
peczek cebuli dymki
100 ml miodu pitnego

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Mieso pokroi¢ w gruba kostke, oproszy¢ pieprzem i maka. Smazy¢ na goracym smalcu,
dobrze zrumieni¢, przektada¢ do miski. Cebule pokroi¢ w cienkie pétplasterki. W garnku
rozgrza¢ masto i smazy¢ cebule powoli, az sie skarmelizuje. Mieszac. Po zdjeciu ostatniej
partii miesawla¢ na patelnie troche piwa, zagotowac i catos¢ zla¢ do garnka z cebula. Dodac
mieso wraz z sokami, ktére zebraty sie w misce oraz przyprawy. Catos¢ zala¢ piwem
i miodem pitnym. Dusi¢ powoli na wolnym ogniu, az mieso bedzie miekkie. Dodac
rozkruszony chleb do zageszczenia sosu. Doprawi¢ do smaku musztarda, udekorowac
dymka.






Gmina

WYROZN|EN|E Morawica

Stowarzyszenie Kreatywne
. Bilczanki”

WOLOWINA
PO BILCZANSKU

Sktadniki:
1 kg policzkow wotowych
warzywa: 3 cebule, 1 marchewka, 1 pietruszka
2-3 zabki czosnku
sol, pieprz i majeranek
Smietana

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Policzki natrze¢ rozgniecionym lisciem laurowym, pieprzem i sola na dwie godziny przed
duszeniem. Utozy¢ w gesiarce, podla¢ woda i dusi¢ ok. 1,5 godziny. Doda¢ warzywa,
czosnek i roztarty w dtoniach majeranek, dusi¢ nastepne 1,5 godziny, podlewajac woda,
jesli jest to konieczne. Pod koniec gotowania wyjac policzki z naczynia, mozna policzki
pokroi¢ w plastry przed podaniem. Uzyskany sos zagesci¢ zasmazana maka i dodac
smietane. Na koniec posypac¢ natka pietruszki.






Gmina Bieliny

WYROZNIENIE

Koto Gospodyn Wiejskich
z Bielin

ZUPA
Z SUSZONYCH GRZYBOW
NA WYWARZE
JARZYNOWO-WOtOWYM

Sktadniki:
10 dag grzybow suszonych

2 marchewki

1 pietruszka z natka

kawatek selera
2 tyzki Smietany 18%
20 dag wotowiny

1 tyzka maki

SPOSOB WYKONANIA:
Nawywarze jarzynowo-wotowym gotujemy drobno pokrojone suszone grzyby (mieszane).
Mieso wotowe z wywaru kroimy w drobng kostke. Doprawiamy sola i pieprzem. Wlewamy
cienkie lane kluski i gotujemy okoto 3 minuty. Zupe zaprawiamy maka i $mietana. Dodajemy
sporo zielonej pietruszki.






Gmina

WYROZNIENIE Maslow

Koto Gospodyn Wiejskich
~Lubrzanka”

ZUPA Z WOEOWINY
| FASOLI

Sktadniki:

50 dag wotowiny
50 dag fasoli biatej
50 dag fasoli czerwonej
20 dag cebuli
2 czerwone papryki
25 dag ziemniakow
4 szklanki rosotu
sol i pieprz
olej roslinny
ziofa do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Wotowine pokroi¢ w paski, podsmazy¢. Zala¢ wywarem. Postawi¢ na ogniu, dodac¢ obrane
i pokrojone w kostke ziemniaki. Cebule pokroi¢ w kostke, z papryki usunac¢ gniazda
nasienne i pokroic ja rowniez w kostke. Zeszklona cebule doda¢ do zupy z papryka. Na
koniec doda¢ ugotowanawczesniejfasole.
PASTA Z BAZYLII DO PIECZYWA
Sktadniki:
miseczka swiezej bazylii
garstka orzechéw nerkowca
duzy zabek czosnku
sol i czarny mielony pieprz
oliwa
SPOSOB PRZYGOTOWANIA
PASTY:
Bazylie umyc¢ i oderwac listki. Zabek czosnku obra¢ i grubo pokroi¢. Czosnek i orzeszki
zmiksowac. Pod koniec dodac¢ oliwe i doprawic.
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Gmina
Maslow

Koto Gospodyn Wiejskich
~Dolinianki”

JASIEK
Z WOtOWINA

Sktadniki:
12 kg fasoli Jas
12 kg mtodej wotowiny (krzyzowej)
5 srednich marchewek
1 pietruszka
4 cebule
1 maty por
4 zabki czosnku
4 srednie pomidory
12 tyzki tymianku
12 tyzki chili
1 tyzka maki ziemniaczanej
12 tyzki kminku
5 ziaren pieprzu
12 tyzki bazylii
1 tyzka kurkumy

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Dobrze namoczy¢ fasole. Na drugi dzien wode odla¢ i zalaé $wieza, zimna, tak aby zakryla
fasole i gotowa¢ do miekkosci. Wotowine pokroi¢ w paski i zala¢ zalewa (1 tyzeczka maki
ziemniaczanej, Y2 tyzeczki chili, ¥ tyzeczki Vegety i Y szklanki wody). Wymieszac
i odstawi¢ na 30 min. Marchewke i pietruszke obra¢, pokroi¢ w plastry lub stupki. Do tego
dodac cebule (pokrojona), pora i zabki czosnku (przecisna¢ przez praske). Pomidory
sparzy¢ i pokroi¢. W garnku zagotowac 1 | wody. Doda¢ tymianek. Mieso podsmazy¢
na 4 tyzkach oleju. Przetozy¢ do garnka z woda, wsypa¢ kminek i gotowac. Podsmazyc¢ na
oleju cebule wraz z porem i czosnkiem. Przetozy¢ do miesa. Dodac ziarna pieprzu i chili.
Mieszac i dusi¢ pod przykryciem do miekkosci. Posoli¢ do smaku i dusi¢ dalej. Pomidory
podsmazy¢ i przetozyé do miesa, dodac¢ bazylie i kurkume. Podsmazy¢ na oleju marchewke
z pietruszka i przetozy¢ do miesa. Dosypac kminek oraz doprawic ostrymi przyprawami aby
mieso byto pikantne. Do miesa przetozy¢ ugotowana fasolke wraz z woda, w ktorej sie
ugotowata. Gotowac ok. 30 min. aby marchew zmiekta. Dosoli¢ do smaku.







Gmina
Maslow

Koto Gospodyn Wiejskich
~Dabrowianki”

POLICZKI WOtOWE
W SOSIE

Sktadniki:
900 g policzkow wotowych
300 ml czerwonego wina wytrawnego
2 cebule
4 ziela angielskie
4 liscie laurowe
2 tyzeczki stodkiej papryki
12 tyzeczki ostrej papryki
1 fyzeczka tymianku suszonego
3 marchewki pokrojone w plastry
112 sredniego selera pokrojonego w drobna kostke
2 zabki czosnku
garsc grzybow suszonych
sdl, pieprz do smaku
troche oleju

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Oczyszczone policzki kroimy w kawatki. Na patelni rozgrzewamy olej, obsmazamy
z obu stron, przektadamy do garnka i wrzucamy cebule. Na patelnie wlewamy wino
i zagotowujemy. Zawartos¢ patelni wlewamy do garnka z miesem, zalewamy ciepta woda.
Dodac lis¢ laurowy, ziele angielskie. Gotujemy na matym ogniu okoto 2 godzin. Marchew
i seler przesmazamy namasle i dodajemy do miesa. Dodac papryke stodka, ostra, tymianek,
czosnek, grzyby oraz sol i pieprz do smaku. Gotujemy do miekkosci ok. 1 godz. Potrawe
posypac zielong pietruszka.






Gmina Bieliny

Koto Gospodyn Wiejskich
z Bielin

PULPETY
ZAPIEKANE W POMIDORACH

Sktadniki:
50 dag wotowiny
6 pomidoréow
1 jajko

butka tarta

ser mozzarella
sol, pieprz

przyprawy do smaku (ziota prowansalskie)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Mielona wotowine taczymy z jajkiem, kasza kuskus i przyprawami obtaczamy w butce tartej.
Formujemy pulpety i smazymy na oleju. Pulpety wktadamy do wydrazonych pomidorow,
przykrywamy kawatkiem mozzareliii zapiekamy na blaszce w piekarniku okoto 20 minut.
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Gmina
Nowa Slupia

Koto Gospodyn Wiejskich
z Mirocic

ROLADY WOrOWE
NADZIEWANE BOCZKIEM

Sktadniki:
4 plastry miesa na rolady - po 100 g
1 tyzka niezbyt ostrej musztardy
1 cebula
1 zabek czosnku
2 pory
2 marchewki
4 plastry ttustego boczku (80g)
2 tyzeczki curry
25 g tuszczu palmowego
12 tyzeczki soli i Swiezo mielonego czarnego pieprzu
1/8 | goracego bulionu miesnego i wytrawnego czerwonego wina
2 tyzeczki maki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Mieso na rolady posmarowa¢ musztarda i posypac posiekang cebula z czosnkiem. Umy¢
jasne czesci porow i pokroi¢ na paski. Marchew obra¢, umy¢ i pokroi¢ razem z boczkiem na
paski. Pokrojonymi sktadnikami obtozy¢ mieso i posypac curry. Zwina¢ rolady, obwigzac
je bawetniana nicia, mocno obsmazy¢ na ttuszczu. Na koniec posoli¢ i popieprzy¢. Zalac
rolady bulionem i winem i dusi¢ pod przykryciem na matym ogniu. Make rozprowadzi¢
w nieduzej ilosci zimnej wody. Rolady wyja¢ z sosu, usunac nici. Sos zagescic
rozprowadzongwwodzie maka, gotowac jeszcze 5 minutipodac oddzielnie do miesa.
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Miasto i Gmina
Bodzentyn

Beata Syzdot

SWIETOKRZYSKIE
ZARKOJE

Sktadniki:
0,5 kg wotowiny
2 cebule
przyprawa do gulaszu
olej
sol
pieprz
papryka mielona ostra (fagodna w zaleznosci od upodoban)
zasmazka ciemna (lub 2-3 tyzki maki)
inne przyprawy wedle uznania

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

-

&

-

k4

Cebule obra¢, pokroi¢ w kostke, zeszkli¢ na oleju. Wotowine pokroi¢ w kostke grubosci
ok. 1 cm, podsmazy¢ na patelni, az caly powstaty ptyn wyparuje. W garnku rozrobi¢
przyprawe do gulaszu - gdy sie zagotuje dodac¢ cebule iwotowine. Dusi¢, az mieso zmieknie
(ok. 1-1,5 h). Na koncu dodac¢ sol, pieprz, papryke oraz zasmazke lub podsmazana
i wystudzona make rozrobiona z woda, zagesci¢ wedtug uznania. Przygotowany gulasz

mozna podac¢wforemkach upieczonych zkruchego ciasta.
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Miasto i Gmina
Bodzentyn §

k4

-

Aleksandra Gawronska

OZORKIW CHRZANIE

Sktadniki:

1 0zo6r wotowy (ok. 1,2 kg)
1 marchewka
kawatek pora i selera
3 liscie laurowe
ziele angielskie
sol
Sos chrzanowy:

1 tyzka masta
2 tyzki maki
1tyzka chrzanu
1-2 tyzki smietany

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
0z6r dokfadnie umy¢ i wyszorowac, nastepnie w garnku zala¢ woda, doda¢ wtoszczyzne
i przyprawy. Gotowac ok. 2-3 godziny do miekkosci. Po tym czasie wyjac ozor, lekko
przestudzi¢, zdja¢ wierzchnia, biata skorke i 0zor pokroi¢ ukosnie w plastry.
Sos:

Masto rozpusci¢, doda¢ make, wymieszac, nastepnie zala¢ 1,5 szklanki cieptym wywarem,
w ktorym gotowat sie ozor. Na samym koncu doda¢ smietane. Gorace ozory podawac
zsosem chrzanowym. Znakomicie pasuja do puree ziemniaczanego.
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Gmina Mnioéw ;

Koto Gospodyn Wiejskich
~Lurawinki”

DUSZONA WOEOWINA
Z MtODA KAPUSTA

Sktadniki:
gtowka kapusty
600 g wotowiny

2 marchewki
2 ziemniaki
cebula
2 tyzeczki koncentratu
musztarda

przyprawy

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Mieso kroimy w gruba kostke, opruszamy maka, obsmazamy na ztoty kolor i wyjmujemy.
Na ten sam ttuszcz wktadamy krojone warzywa, obsmazamy. Dodajemy koncentrat,
musztarde, przyprawiamy. Smazymy chwile. Dodajemy mieso, wlewamy 600 ml wody.
Dodajemy poszatkowana kapuste,. Dusimy do migkkosci.
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Gmina Mniow ‘

Bogumita Wiodarska
Gospodarstwo Agroturystyczne
w Borkach

OZOR WOLOWY
W SOSIE CHRZANOWYM

Sktadniki:
1 ozor wotowy (ok. 1,5 kg)
1 marchew
12 selera
1 pietruszka
1 cebula
przyprawy
Sos:
1 tyzka masta
2 tyzki maggi
1 tyzka chrzanu
1-2 tyzki smietany.
Masto rozpusci¢, dodac make, wymieszac, zalac potowa szklanki wywaru z ozora
i doda¢ $mietane

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
0z6r wotowy zalewamy zimna woda. Odstawiamy na noc. Na drugi dzien odlewamy wode,
odcinamy Sslinianki i nacieramy sola. Wktadamy do garnka, zalewamy wrzaca woda
i doprowadzamy do wrzenia. Dodajemy warzywa w catosci i przyprawiamy. Gotujemy
ok. 1,5 godziny. Wyciagamy ozor, wktadamy do zimnej wody i sciagamy skore. Wywar
przecedzamy i wktadamy pokrojony ozor. Trzymamy w cieple. Przygotowujemy sos. Ozor
wyciagamy, kroimyw plastry, polewamy sosem. Podajemy z ziemniakami.
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Gmina
Strawezyn

Koto Gospodyn Wiejskich
w Chetmcach

GULASZ WOtOWY

Sktadniki:
1 kg wotowiny
3 cebule
2 zabki czosnku
3 straki zielonej papryki
3 marchewki
2 pomidory
100 g smalcu
stodka mielona papryka
kminek
sol
majeranek
pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Mieso optukac, pokroi¢ w kostke. Cebule i czosnek obra¢, posiekac. Papryke pocig¢ w paski,
marchewke obra¢, pokroi¢ w kostke. Pomidory umy¢, pokroi¢ w kostke. Cebule, czosnek
i marchewke przesmazy¢ na smalcu, posypac obficie mielona papryka, wymiesza¢. Doda¢
mieso, smazy¢, mieszajac. Podla¢ odrobina wody, doda¢ kminek, majeranek, pieprz
i troche soli. Dusi¢ na matym ogniu. Dodac papryke i pomidory. Dusi¢ pod przykryciem,
az mieso bedzie migkkie. Przyprawi¢ do smaku.

33



o« V0P o

4&5\\\n'“




Gmina
Miedziana Gora

Stowarzyszenie Kobiet
~Jagienka” w Oblegorku

UDZIEC WOEOWY
NA DZIKO Z GRZYBAMI

Sktadniki:

1 kg wotowiny (udziec lub rostbef)
3 tyzki masta klarowanego
4 cebule
50 ml octu
2 liscie laurowe
6 gozdzikow
4 jagody jatowca
4 ziarna ziela angielskiego
12 tyzeczki cukru
sdl i pieprz do smaku
20 dag kurek
2 tyzki Smietany
1 tyzka maki
2 dymki
11tyika oleju

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Dwie cebule obrac i pokroi¢ w kostke, zala¢ 1 | wody. Dodac ocet, cukier, przyprawy i ziota.
Gotowac 5 min i wystudzi¢. Mieso zala¢ marynata w odpowiednio duzym naczyniu.
Odstawi¢ przykryte na dwa dni w chtodnym miejscu. Mieso wyja¢ z marynaty, osuszyc.
Natrze¢ sola i pieprzem. Obsmazy¢ ze wszystkich stron. Zala¢ mieso marynata. Doda¢
pozostate 2 cebule pokrojone w kostke, przykryé. Dusi¢ na matym ogniu przez
3 godziny. Grzyby przesmazy¢ na oleju z cebulka dymka. Doda¢ do tego wymieszang
smietane zmaka . Zagotowac sos. Mieso pokroi¢ w plastry, podawac z sosem.
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POWIATOWY,PRZEGLAD

KA PES LUDDWYCH

S TADEY

Wszyscy uczestnicy konkursu




PATRONAT KULINARNY

MZUEly  Frzyprawy, ktore inspirujg! [ Prymat]
‘m T gl mm

Nowosci polecane przez Y Nowosci polecane przez
Szefow Kuchni! Szefow Kuchni!

Stoisko patrona kulinarnego



www.powiat kielcepl
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