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Jodto beskidzkie ponad wszystkie ...
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W miniong sobote, czyli 14 listopada br. w Centrum Rekreacyjno - Wypoczynkowym Debina w Zywcu
spotkaty sie gospodynie K6t Gospodyh Wiejskich z terenu catej Zywiecczyzny. Potrawy smaczne,
kolorowe, a co najwazniejsze przygotowane i podane zgodnie z tradycjg regionu, oto motto ,IX
Prébowacki jodta beskidzkiego”. Panie gospodynie ubrane w wielobarwne stroje regionalne, suto
zastawione stoty - zupami, miesami, plackami, pieczeniami, leczniczymi nalewkami, a do tego
dzwieki géralskiej muzyki sprawity, ze atmosfera byta niepowtarzalnie ,,smaczna”.

Gmine Gilowice reprezentowaty panie z Kota Gospodyn Wiejskich w Rychwatdzie - Krystyna
Scieszka, Eugenia Wierzbinka, Halina Rus, Teresa Matysiak, Barbara Macura oraz
Krystyna Haredzinska. KGW przygotowato wiele potraw i mnéstwo nalewek, tak ze stét az uginat
sie od owych pysznosci. GosScie przybyli na impreze ze smakiem i zachwytem degustowali smakotyki,
ktére dzis$ sa juz rzadziej przyrzadzane. Do oceny konkursowej w kategorii ,potrawy miesne” Panie z
Rychwatdu przygotowaty ,Golonko z bobem”. Kosztowato to wiele pracy i starannosci wykonania
zgodnie z tradycja, ale na pewno byto warto poniewaz zagwarantowato to zaszczytne Il miejsce!
Dodatkowym wyréznieniem dla Kota byto spotkanie z panem Remigiuszem Raczka znanym z
programu , Kuchnia po $lasku”, ktéry byt cztonkiem jury na konkursie, a ktéry zaprosit KGW Rychwatd
do przygotowania potraw w jednym z odcinkéw jego telewizyjnego programu.

Serdeczne GRATULACJE oraz PODZIEKOWANIA dla Pan z Kota Gospodyn Wiejskich w
Rychwatdzie sktada Wéjt Gminy Gilowice Leszek Frasunek oraz Dyrekcja i Pracownicy
GOK Gilowice. DZIEKUJEMY za piekne reprezentowanie Gminy Gilowice oraz ogromne
zaangazowanie, pomystowos¢ i serce, ktére Panie wlozyly w przygotowanie tak
wspaniatych regionalnych potraw.

Ponizej zamieszczony zostat przepis na potrawe konkursowg oraz stodka marchwiowg niespodzianke.

Golonko z bobem
1 golonko wieksze namoczy¢

Marynata:
11 wody
3 liscie laurowe
5 ziaren ziela angielskiego
10 ziaren jatowca rozgniesc
1 tyzka ziét prowansalskich
Ya szklanki octu
3 tyzki soli
Sktadniki zalewy zagotowad, ostudzic¢ i zala¢ golonko
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Marynowac¢ 4-5 dni, wyja¢ z marynaty, posmarowac olejem wymieszanym z czosnkiem i pozostawic
na 1 dzien. Wtozy¢ golonko do wrzacej, przyprawionej sola, maggi i ziotami jw. Wody i gotowac¢ do
miekkosci. Mozna opiec na ztoty kolor w piekarniku.

Kapusta:
1 kg stodkiej kapusty grubo pokroi¢ w pasy, zala¢ wodg, dodac¢ sél, cukier i zagotowad, zaraz potem
dotozy¢ kilka ziemniakéw pokrojonych w kostke, dodad tyzeczke kminku, ziele angielskie i lis¢
laurowy, gotowa¢ do miekkosci. Podprawi¢ zasmazka na boczku lub stoninie, doda¢ troszke octu i
pieprzu do smaku. Béb, najlepiej mrozony, wrzuci¢ na wrzgca, osolong wode, chwilke pogotowad¢ # [ [
5 min) odcedzi¢, obrac¢ ze skérki. Golonko podawa¢ z kapustg
i bobem.

Placek marchwiowy:

1,5 szklanki maki

1,5 szklanki surowej marchewki startej na grubych oczkach
0,5szklanki oleju

1 tyzeczka sody

1 tyzeczka proszku do pieczenia

1 tyzeczka cynamonu

% tyzeczki kakao

3 jajka

1 szklanka cukru maczki

5 dkg rodzynek

Biatka ubi¢ na sztywng piane, doda¢ cukier mgczke i dalej chwile ubija¢, dodad zéttka ciggle ubijajac.
Sode, proszek dopieczenia, cynamon i kakao wymiesza¢ z maka, doda¢ do ubitych jajek, doda¢
marchew i olej oraz rodzynki. Delikatnie ale doktadnie wymiesza¢ wszystkie sktadniki. Wyla¢ na
blache wytozong papierem i piec w temp. 170 - 180 st C 40-50 min. Pola¢ lukrem lub polewa.

ZYCZYMY SMACZNEGO!!!
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