OSLIĆ A LA BAKALAR

2 krumpira

1 češanj češnjaka

maslinovo ulje

2 konzerve oslića

bosiljak

crne masline

1 luk

bijelo vino

Krumpir narezati na ploške i kuhati u posoljenoj vodi do 2/3.

U tavi zagrijati maslinovo ulje, popržiti luk narezan na rezance, dok ne postane staklast. Dodati sitno sjeckani češnjak, prstohvat bosiljka i oslić. Podliti s malo vode, gore složiti krumpir i par crnih maslina. Kuhati dok krumpir ne bude gotov. Na kraju podliti s malo vina i kratko prokuhati.

