Wraps med syltet kal, redbethummus og Prosciutto di Parma
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Ingredienser (2 porsjoner)

1 sptpotet

1 dl olivenolje

Salt og pepper

1/4 ts chiliflak

1 ts sitronsaft

1/4 kal (eller 1/2 spisskal)

1/2 redlgk, i skiver

2 ss eplesidereddik

2 ss sesamfrg

4 ss rodbethummus (kjgp ferdig, eller kjgr inn 1 kokt rgdbet i 1 dl hummus)
4 ss revet vellagret Holtefjell (eller annen fast ost)
2 skiver Prosciutto di Parma

2 tortillalefser

8 sukkererter, delt i to eller grovhakket

Fremgangsmate:
e Skrell sgtpoteten og del den i terninger. Vend terningene i 2 ss olivenolje, salt,
pepper og chiliflak. Ha potetterningene i en ildfast form og stek dem i ovnen pa 200
grader til de er mgre og gylne. Dette tar ca. 20-30 minutter. Vend sitronsaften inn i
potetterningene.



Finsnitt kdlen og bland den med rgdlgk, eddik, sesamfrg og 2 ss olivenolje. Smak til

med salt og pepper.
Varm tortillalefsene litt i ovnen fgr de toppes med rgdbethummus, syltet kal og

sgtpotet. Topp med Prosciutto di Parma, revet ost og sukkererter fgr servering.



