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Gheime Stew: Preparing the Onion

Persian transcript:
آشپز: امروز ما خیال داریم که خورش قیمه درست بکنیم. خورش قیمه یکی از معروفترین و خوش مزه ترین غذاهای... خورش های ایرانی است که در همه مراسم... همه جا استفاده میکنند... مردم دوست دارند... چه در مراسم عروسی، چه در مراسم عزا... در همه مراسم... موقعیت ها استفاده می شود کرد. 
مرحلۀ اول این است که ما روغن میریزیم توی تابه. روغن ریختم. بعد یک کمی پیاز ریختم تویش... خرد کردم... حالا، الان دوباره باز یک مقداری.. .چون مقدارپیاز هرچه بیشتر باشد، البته به نظر من، خیلی خوش مزه تر می شود. بعد منتها... بعد یک مقداری که... این را میریزیم توش. اینجا روغن... من از روغن مایع استفاده کردم. برای این از این روغن مایع... هر روغن دیگری هم استفاده میشود کرد، روغن جامد بستگی دارد به سلیقۀ اشخاصی که خورش قیمه درست می کنند. بعد...
مینا: خوب. داری الان چه کاری می کنی؟
آشپز: الان پیاز را دارم خرد میکنم که بتوانم سرخش بکنم.
مینا: پیاز را باید گنده خرد بکنی یا کوچک؟
آشپز: بستگی دارد... می توانید هر جور... هر جوری شما می توانید... مثلا این الان... من کوچکتر کردم. این مرحلۀ اول برای درست کردن قیمه. تا موقعی که این پیاز ما سرخ بشود... حالا من خودم مایل نیستم که خیلی سرخ بکنم ولی حالا...
مینا: چرا نمی خواهی خیلی سرخ بکنی؟
آشپز: دیگر حالا... چون برای اینکه خیلی فرق نمیکند چون داخل غذاهای دیگر هم میشود ولی خوب...
English translation:

Cook: Today, we have in mind to make gheime
 stew. Gheime stew is one the most delicious and famous Iranian stews that can be used in every ceremony… everywhere… people like it… even in a wedding ceremony or a funeral ceremony… in any ceremony, situation, it can be used…
The first step is that we pour oil into the pan. I poured oil. Then I poured a little bit of onions… I have chopped [them]. Once more, now, again a certain amount… because the larger the amount of onions, of course, in my opinion, [makes it] become tastier. Then, but… Then, this amount that… this we pour in it… here oil… I have used liquid oil for this. From this liquid oil… any kind of oil can be used… solid oil… it depends on the taste [preference] of people who make gheime stew… next…
Mina: Okay, what are you doing now?
Cook: Right now, I am chopping the onions so that I can fry them.
Mina: Should you cut the onion into small pieces or cut it into big [pieces]?  
Cook: It depends. You can anyway… anyway you can … for example, this, right now… I did smaller. This is the first step for making gheime. Until our onion is fried… now, I am not inclined to fry it too much, but now…
Mina: Why don’t you want to fry it too much?
Cook: Well, because, for the reason that… very… it does not make a difference because it gets mixed with other foods, but, well...
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� Gheime stew: a stew made of yellow split peas and minced meat.





