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Celery Stew: Cooking the Rice
Persian transcript:
زعفران خیلی کم، فقط برای رنگ و طعم ته دیگ می ریزم که با این روغن قاطی بشه و رنگ زعفرانی قرمز بگیره .بعدش درجه فر را  بالا می برم سیب زمینی را قاچ می کنم. برای ته برنج.یک مقدار می گذاریم  این سیب زمینی توی روغن  یک مقدار کمی سرخ بشه بعد اونورش می کنیم. می بینید که چه طوری  این سیب زمینی ها توی روغن هستند و رنگ قرمز زعفران رو گرفتند. 
خوب حالا می توانم پلو آب کش شده را روی این خالی کنم.سعی می کنم این پلو را یک مقدار وسط بیارم، دورشو خالی تربکنم… وسطشو بیشتر… و برای اینکه پلو دم بده به بالا 3 تا سوراخ می کنم،…سه تا یا چهار تا.

در این پلو را می گذارم که یک مقدار دم بده به بالا. بعداً یک آب و روغن جدا…  که الان بهتون نشون می دهم که چه طوری می شه درست کرد، برای روش درست می کنم. فقط کافیه که یک مقدار آب جوش رو با روغن قاطی کنیم.

چون این برنج هنوزنیمه پخته است، احتیاج به بازهم یک مقدارآب و روغن داره که پخته بشه. ..یک مقدارهم روغن با این  آب قاطی می کنیم… به هر  اندازه ای که بخواهیم
این آماده است برای موقعی که این پلو دمش را  داد بالا،ما این آب روغن،بهش می گن آب روغن ،این رو روش پخش می کنیم و بعد دم کنی می گذاریم زیر در قابلمه. چون من در اینجا دم کنی ندارم که معمولاًدم کنی یک پارچه بزرگی هست که در قابلمه را باهاش می پیچیم من از همین دستمال های آشپزخانه استفاده خواهم کرد و به شما می گویم که چه جوری می شه از این دستمال ها برای دم کنی استفاده کرد.
خوب ما منتظریم که این با درجه حرارت بالا دم بده .همین طور که می بینید بعد از دو،سه دقیقه بعضی موقع ها هم پنج دقیقه می بینید که بخار از زیر داره می زنه  بالا روی پلو. این موقعی که ما آب روغن را می دهیم، پخش می کنیم، زیر برنج رو کم می کنیم و دم کنی، که من به جای دم کنی دو تا تیکه دستمال آشپزخانه را زیر در قابلمه قرار می دهم و این را می گذارم حدود نیم ساعت دم بکشه.
English translation:
I pour a little bit of saffron, just for the color and the flavor to be mixed with the oil, which takes on a red saffron color. Then I turn up the flame and chop the potatoes. For the bottom of the rice, I let these potatoes fry a little bit in the oil then I turn them over. You can see how these potatoes in the oil get the color of saffron.
Well, now I can pour the rinsed rice on top of these. I try to bring the rice to the middle and leave the surrounding area empty…more [to] the middle of it…and in order to let the rice send steam to the top, I poke three holes, three or four [holes]. I put the lid on to let it steam. Then a bit of water and oil separately… which I will show you how to make right away. The only thing needed is to mix a little bit of oil with hot water.
Since this rice is still half cooked, it needs a bit of water and oil to be cooked [more]. I mix a bit of oil with this water…as much as I want.
This is ready for when the rice has produced steam. We spread this ‘water-oil’—it is called water-oil—all over it. Then I place dam-koni
 under the lid. Since I don’t have here dam-koni, which is normally a big piece of cloth, I use the same kitchen cloth and tell you how to use such cloths as dam-koni.
Well, we are waiting so the rice produces steam since the heat is high. As you can see, after two or three minutes—and in some cases after five minutes, steam is rising from the rice. This is when we add water-oil and turn the heat down and put on the dam-koni, for which I have used two pieces of kitchen cloth instead of dam-koni. And we let it cook for half an hour. 
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� Dam-koni دم کنی is a piece of cloth wrapped around the lid of any pot to help keep the moisture and steam inside. 





