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Celery Stew: Soaking the Rice
Persian transcript:
سلام اسم من ناهید است.امروز می خواهم که بهتون نشون بدهم که  چه جوری یک غذای سنتی ایرونی را درست کنید.اسم این غذا خورشت کرفس هستش و ما معمولاً این خورشت را که با کرفس ونعنا و گوشت و جعفری درست میکنیم با پلو سفید می خوریم.قبل از اینکه شروع کنم نشون بدهم به شما بهتون که  خورشت را چه جوری درست می کنند ، کارهای مقدماتی برنج را بهتون نشون می دهم.
ما برنج را بایستی اول خیس کنیم.امشب مهمان های ما دو نفر هستند ،من و شوهرم  با هم می شویم 4 نفرولی من پلو بیشتری درست می کنم که اندازه شش نفر هم بشود که اگر یک موقع مهمان جدید داشتیم ….

حالا برای این کار من 6 تا لیوان اندازه گیری که در حقیقت لیوان اندازه گیری بزرگ نیست .این شش تا را برای هر یک نفر یک دانه… یک حالت فنجان داره به جای اینکه  لیوان باشد. لیوان اندازه گیری کوچک بر می دارم به این اندازه 6 تا برنج را می ریزم توی قابلمه ای که قراره پلو  درست بکنم می شورمش  و خیس می کنم .
چون در ایران ما برنج را از اول نمی پزیم در دو مرحله می پزیم.یک بار آبکش می کنیم و بعداً دم می کنیم
حالا برای اینکه این برنج را که اول خیس کنیم که حدود یک مقدار نیم ساعتی اقلاً خیس خورده باشه ،شش تا  خیس کرده باشه 6 تا فنجان برنج را توی این قابلمه میریزم،یک،دو،سه،چهار، پنج ،… شش کافی هستش.
حالا بایستی که دو سه بار بشورمش و بعد تو ی آب خیس کنم و نمک  خیلی فراوان بهش بزنم .چون وقتی ما برنج را آبکش می کنیم بایستی که نمکش را بعدش بشوریم وآن اندازه نمکی را که دوست  داریم مزه می کنیم و میدونیم که اندازه اش کافی هستش.اول برای خیس کردنش نمک فراوان بهش می زنیم.
ولی بگذارین که اول بشورمش .معمولاً من پلو را سه بار می شورم .پلویی را که برای امشب انتخاب کردم،برنج اش برنج باسماتی است چون در آمریکا  نزدیک ترین برنج به برنج ایرانی،همان برنج باسماتی هستش که بلند است وقتی می پزه قد خوب می کشه. یک بار شستمش ،آبشو خالی کردم این دومین بار.
معمولابرنج را با اب ولرم می شورم و اینم سومین بار.
حالا در حقیقت کاری که می کنم بهش اب اضافه می کنم به اندازه ای که کاملا روشو بگیره که بپزمش و بعد ابکشش کنم.
این مقدار آب و نمک فراوان.یک،دو،سه،چهار،پنج،شش،هفت،هشت. بستگی به هر کس داره که چه قدر می خواهد نمک بریزه ولی ما خیلی هم نمی ترسیم چون وقتی برنج را ابکش می کنیم نمک اضافی اش را می شوریم به خاطر همین  برای ما مشکلی پیش نمی اید. این از برنج ما که می گذاریم یک نیم ساعتی اقلا بماند و خیس بخوره بعد بجوشیمش و آبکشش کنیم.

English translation:
Hello, my name is Nahid. Today, I want to show you how to make a traditional dish. The name of this dish is celery stew and we normally prepare this food with celery, mint and parsley and eat it with white rice. Before I show you how to make the stew, I will show you the introductory stages of preparing the rice. 
First we must soak the rice. Tonight we have two guests, and with my husband and me, we are four people, but I make more rice so we could have as many as six people so if we have more guests…
Now, for this purpose, I use six measuring cups which are in fact not very big. One cup of these six cups per person…it is like a cup rather than a glass. I take a small measuring cup and add as much as six cups of rice to the same pot I’m supposed to cook in. I wash them and soak them. In Iran, we don’t cook the rice from the beginning. We cook it in two stages. First we rinse and then steam cook.  Now, in order to first soak this rice, so it would at least sit in water for half an hour, I pour the six cups into the pot: one, two, three, four, five, six…that’s enough.
Now, I must wash it two or three times and then soak in water and add a lot of salt to it. Since we will later rinse the rice, we must wash the salt and taste [it] to see if the salt we like is enough or not. First for soaking it, we add a lot of salt.  
But first, let me wash it. Normally, I wash the rice three times. The type of rice I have chosen tonight is Basmati since in America it is the closest rice to Iranian rice. It is the same Basmati rice that when cooked, its grains get longer. I washed it once, [then] emptied the water. This is the second time. I normally, wash the rice with room-temperature water and this is the third time. Now, in fact what I do is to add water so that it completely covers it, then I’ll cook and rinse it.
This much water and a lot of salt…One, two, three, four, five, six, seven, eight…it depends to how much salt a person wants to add, but we are not very afraid either since when we rinse the rice, we wash the extra salt, that’s why no problem will occur. So here is our rice that we let soak for at least half an hour, and then boil it and rinse. 
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