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Dida BoZa daruije - Proizvodi od domaceg mediteranskog voca
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u brasno, ali samo jednu stranu, onu
na kojoj je koZica. PoprZite par minuta
s obje strane. Izvadite ih i ostavite na
toplom. Luk narezite na polumjesece,
paga poprzite na maslinovom ulju dok
ne omeksa, Zatim mu dodajte ¢eSnjak
i kapare. Cim zamiriSe cesnjak, filete

ribe stavite na njega, dodajte zacine/
pasve podlijte bijelim vinom. Ostavite
neka se kuha maksimalno 5 minuta, ¢
ako je potrebno podlijte s malo vode
Uzribu posluzite krumpir koji zacinitg
s maslinovim uljem, perSinom i ce§
njakom. i

DIDA BOZA DARUJE

Proizvodi od domaceg
mediteranskog voca

Spoj dalmatinske tradicije, neodoljivog okusa i zlatne boje u
Dida BoZ¥a ekologkom dZemu od smokve pripremljenom po tra-
dicionalnoj dalmatinskoj recepturi, s visokim udjelom ekoloSki
uzgojenih te ruéno probranih smokava, rezultira osebujnim
okusom i vrhunskom kvalitetom. Ovaj dZem je osvojio nekoliko'™
znatnih odli¢ja na prestiZnom Fancy Food Show natjecanju u
New Yorku gdje se okuplja vise od 46.000 proizvodaca gour-
met delicija iz cijelog svijeta. DoZivite smokve na jedinstveni na-
&in te dzem isprobajte u nepogresivoj kombinaciji sa siromi ba-
demom. Dida BoZa proizvodi okupljaju ekoloske, gurmanske te
jedinstveno netipicne delicije,
a ditatelje nagraduje bogatim
paktom koji uklju¢uje: dzem
od smokve, sok od aronije,
oko smokvice, masiinovo
ulje, smokvenjak i jo$ brojne
delicije. Posjetite s
novootvoreni Gift
shop Dida BoZau
Radicevoj12uZa-
grebuiobogatite
svoj blag-
danski stol!5i

aljite na e mail reeepti@dobra-hrana.hr. One koje objavimo. nagradit ccmo.




