Arabiske frikadeller 

En håndfuld mandler

500 gram hakket oksekød

1 stk. æg

1½ teskefuld salt

1/4 teskefuld peber

1 teskefuld kanel

1/4 teskefuld nelliker

Olie og/eller margarine

Mandlerne skoldes, smuttes og blendes eller hakkes fint.

Rør kødet med æg, krydderier og mandler.

Rør grundigt og tilsæt evt lidt koldt vand. Farsen skal være så fast at den kan formes med hænderne.

Dyp hænderne i mel og form farsen til små frikadeller, lidt større end en valnød.

Kom fedtstoffet på panden.

Steg frikadellerne ved middel til stærk varme i ca 10 min - til de er brune og gennemstegte (check ved at skære en frikadelle igennem).

Ryst panden så frikadellerne bliver stegt på alle sider, ikke brænder på og beholder den runde form.

