Wraps med picklad kal, rodbetshummus och Prosciutto di Parma
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Ingredienser (2 portioner)

1 sotpotatis

1 dl olivolja

Salt och peppar

Y tsk chiliflingor

1 tsk citronsaft

% kalhuvud (eller 2 spetskal)

¥% rodlok, skivad

2 msk dppelcidervinager

2 msk sesamfron

4 msk rodbetshummus (kop fardig eller mixa 1 kokt rédbeta med 1 dl hummus)
4 msk riven vallagrad Vasterbottenost eller annan hardost
2 skivor Prosciutto di Parma

2 tortillabrod

8 sockerértor, delade i tva delar eller grovhackade

GOr sa har:
e Skala so6tpotatisen och tdrna den. Vand tarningarna i tva matskedar olivolja, salt,
peppar och chiliflingor. Lagg potatistarningarna i en ugnsfast form i ugnen pa
200 grader tills att de ar mjuka och gyllenbruna. Detta tar ca 20—30 minuter. Blanda
citronsaften med potatistarningarna.



Strimla kalen fint och blanda den med rodlok, dttika, sesamfrén och tva matskedar
olivolja. Smaka av med salt och peppar.

Varm tortillabréden lite i ugnen och lagg pa rodbetshummus, picklad kal och
soOtpotatis. Toppa med Prosciutto di Parma, riven ost och sockerarter fore servering.



