Marokkolainen Al-Harira -keitto (adäs)
Tarvitaan:

200g naudan jauhelihaa
1 iso sipuli 
1 purkki tomaattimurskaa
2 tl linssejä (arabiaksi adäs )
2 dl silputtua persiljaa
1 rkl tomaattimurskaa 
5-6 dl vettä
1 lihaliemikuutio
suolaa, mustapippuria, kanelia, inkivääriä
1 rkl perunajauhoa 
1 dl pilkottua spagettia

Valmista näin:

Leikkaa sipuli pieniksi paloiksi. Lisää öljyä kattilaan ja kuullota kattilassa. Laita jauheliha paistumaan ja lisää linssit (adäs),  tomaattimurska, persilja, lihaliemi ja mausteet. Sekoita hyvin, lisää vettä ja keitä noin 10 minuuttia. Sekoita perunajauhe kylmään veteen. Lisää se kattilaan samalla sekoittamalla. Laita pilkottu spagetti viimeiseksi. Keitä vielä noin 10 minuuttia ja tarjoa.

