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Ras Malai
Urdu transcript:

انٹرویئور: کیا ہے یہ؟

عورت: یہ رسملائ ہے، رسملائ۔ 

انٹرویئور: تو کیسے بناتے ہیں؟

عورت: اسکی

recipe. Liquid

دودھ۔ اگر دو کلو دودھ لیں تو اسے اتنا پکایئں کہ وہ ایک کلو رہ جاۓ۔ اس میں چینی اور الائچی ڈال کر اس کو پکاتی رہیں۔ پھر اس کے بعد نیڈو دودھ کھولیں۔ ایک کپ دودھ، اس میں ایک چمچ،
teaspoon, baking powder.

ایک انڈا، اور ایک

tablespoon oil.

اور کیا تھا؟ بس یہی کچھ تھا۔ یہ سارا کچھ

mix

کر کے اس کا آٹا سا گوندھ لیں، نیڈو کا۔

انٹرویئور: آٹا کیسے گوندھتے ہیں؟

عورت: یہ جب ساری چیزیں 

mix

کریں گے تو وہ ایسے بن جاۓ گا، ذرا سخت سا آٹے کی طرح بن جاۓ گا۔ اس کو دو چار دفعہ ایسے مسل کر ہاتھوں سے، پھر اس کی چھوٹی چھوٹی یا تو 

oval shape

میں بنا لیں، ایسے مطلب

oval shape

میں پیڑے سے بنا لیں، یا پھر گول بنا کر تو درمیان میں انگلی سے تھوڑا سا ایسے گہرا کر دیں۔ اکٹھّی ساری بنایئں، یہ نہیں کہ ایک ایک بنا کے دیگچی میں ڈالتے جایئں۔ ساری گولیاں بنا کر ڈش میں رکھ لیں۔ ادھر سے دودھ ابل رہا ہو گا۔ ساری گولیاں اٹھا کر دودھ میں ڈال دیں۔ اور پھر دو تین جو اس کو، دو تین دفعہ زیادہ سا جوش دودھ کو دینا ہے۔ کہ
boil

ہوتا ہو زیادہ۔ دو چار فل جوش دے کر، پھر اس کے بعد ہلکی آنچ پر اسے تقریبا‎ دس پندرہ منٹ دم کیلیۓ رکھ دیں۔ بس جی، رسملائ تیّار۔ پھر اس میں پستا بادام اور جو بھی کچھ آپ ڈالنا چاہیں، وہ باریک باریک کاٹ کر، تو اس میں دیگچی میں ملا دیں۔ تھوڑی دیر کے بعد 
bowl

میں ڈال کر ٹھنڈا کر لیں۔ جتنی زیادہ ٹھنڈی ہو گی اتنی زیادہ مزے کی ہو گی۔ 

English translation:

Interviewer: What is this?

Woman: This is rasmalai, rasmalai.

Interviewer: So how do you make it?

Woman: Here’s the recipe…liquid milk. If you take two kilos of milk, then cook it until only one kilo is left. Add sugar and cardamom to it and keep cooking it. Then after that, open a can of Nido milk (a brand of powdered milk). Take one cup of that, and add one teaspoonful of baking powder, an egg, and one tablespoonful of oil...and what else? That was all. And then mix all of this, and then knead it like flour… the Nido, that is. 

Interviewer: How do you knead flour?

Woman: When you will mix all these things, it will become like this, a little hard like flour. Then knead it two to four times with your hands like this, make small patties in either an oval shape… like this… make oval shaped patties, or make them round and then make a little indentation in the middle with your finger like this. Make them all together; don’t put them one by one into the cooking pot. Put all the patties in the dish. The milk must be boiling on the other side. Put all the rounds in the milk. And then you must boil up the milk two or three times (i.e., bring to a rolling boil). After two to four full boils, leave it on a low flame to simmer for about ten to fifteen minutes. That’s it, your rasmalai is ready. Then take pistachio, almond, and whatever else (i.e., ingredients for garnish) you want, finely chopped, and add to the pot. After a little while pour it out into a bowl, and cool. The colder it is, the more delicious it will be. 
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