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Nahrwertangaben (pro Portion/Stlick)

Energie: 313 kcal/ 1311 kJ Fett: 21,29
EiweiR: 8,49 Davon gesattige Fettsauren: 3,6 g

Kohlenhydrate: 22,6 g ungesattige Fettsauren: 17,6 g
ca. 1 Stunde 15 Minuten
Zubereitung: Zutaten fir 10 Portionen :
1. Backofen auf 120 Grad (Gas: Stufe 1/2, Umluft: 100 Grad) vorheizen. 2 EL Butter
Butter, Currypaste und Zucker in eine groBe mikrowellenfeste Schussel 2 TL Currypaste
geben und die Mischung in der Mikrowelle auf bei hoher Wattstufe 1 TL Zucker
erwarmen, bis die Butter geschmolzen ist (etwa 30 Sekunden). Die Zutaten 240 g kalifornische Walnusshalften
grindlich mit einem Schneebesen verrihren und Walnisse untermischen, 200 g Vollkorn-Salzbrezelchen
bis diese gut mit der Sofe umhdllt sind. Danach die Salzbrezelchen 50 g Sesamstangen
hinzugegeben. AnschlieBend Sesamstangen, Sojanlsse und gerdstete 50 g gerdstete Sojanusschen,
Erbsen unterrihren. Unbedingt die Reihenfolge der Zugaben beachten, ungesalzen
diese ist wichtig fir das anschlieRende Backen. 100 g gerostete Erbsen

2. Die Mischung auf ein Backblech mit hohem AuBenrand fullen. FUr eine

Stunde auf mittlerer Schiene im vorgeheizten Backofen backen. Die Mischung alle 15 Minuten umrthren, bis die
Walnusse gold-gelb gerdstet sind und die Mischung eine feine Réstung erlangt. Danach auf dem Blech auskihlen lassen.
Walnussmischung in kleine Schalchen geben und servieren.

Tipp: Luftdicht verpackt ist der Party-Mix bis zu 5 Tage bei Raumtemperatur haltbar.
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