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Making a Meal: Frying Onion and Garlic
Vietnamese Transcription:
Bạn: Bây giờ mình sẽ...

Giọng nói: Nồi nhà bạn trông cũng hay. Có phải nồi bằng…
Bạn: Đây là nồi bằng gang.
Giọng nói: Ôi, nồi bằng gang chứ không phải bằng inox à? 
Bạn: Không phải.
Giọng nói: Cái nồi bằng gang này giữ nóng hơn à? 
Bạn: Nồi bằng gang thì bạn sẽ thấy nó sẽ đỡ bị dính sát hơn so với các nồi bình thường. Và khi nấu ăn thì sử dụng cây đũa dài như thế này sẽ không bị nóng vào tay. Đầu tiên mình sẽ phi hành, tỏi. Phải chờ cho nồi thật khô thì mỡ sẽ không bị bắn 
Giọng nói: Nhiều phết nhỉ?
Bạn: Cho qua để mình tráng đủ một cái nồi. Sau đó thì tớ sẽ cho hành và tỏi đã giã, đã thái nhỏ ra vào nồi. Xào lên, sau đó mới phi vàng. Sau đấy mình cho tất cả những thứ này vào. 

Giọng nói: Bạn ơi, rơi, rơi một cái ra ngoài. Ôi, thơm quá!

Bạn: Đã bắt đầu cảm thấy có mùi thơm của hành và của tỏi. Sau đấy thì nước thật sôi thì bạn sẽ đổ vào. Bạn phải đổ làm sao cho nó ngập những cái này. 
Giọng nói: Nước màu?
Bạn: Đây.  

Giọng nói: À, nước màu là cái gì vậy?

Bạn: À, nước màu là nước… Nước màu này… Sau đấy bạn sẽ cho nước màu vào. Nước màu là làm từ đường. Đường thì bạn phải chưng đến khi cháy. Cháy [xong], sau đấy bạn sẽ ra được một chất như thế này. 
English Translation:
Friend: Now I am...

Voice: Even the pots in your house look interesting. Is the pot made from...

Friend: This is a cast-iron pot. 

Voice: Oh, the pot is made from cast iron, not from stainless steel? 

Friend: No, it’s not.

Voice: Does a cast-iron pot keep the heat in longer?

Friend: You will notice a cast-iron pot will have less stuff stick to it than normal pots do. And when cooking, using a long pair of chopsticks like this will help avoid getting burned on your hands. First of all, I will fry onions and garlic. [I] have to wait for the pot to completely dry so that the fat [oil] will not splash out.

Voice: There is a lot [of oil]. 

Friend: Add [the oil] enough to cover the [bottom] of the pot. Then I will add minced onions and garlic in. Stir-fry them, then fry them until [they turn] brown. After that, I will add all of these in. 

Voice: Hey, drop, [you] dropped one piece. Oh, [it] smells so good!

Friend: It already started to smell like onions and garlic. Then when the water is well boiled, you will add it in. You have to add the water in in such a way that it will cover all of these things.

Voice: Nước màu
? 

Friend: Here.

Voice: Ah, what is nước màu?

Friend: Ah, nước màu is... This kind of nước màu... Then you will add nước màu in. Nước màu is made from sugar, which has to be cooked with water until burned. Then you will have a substance [looking] like this. 
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� Nước màu: cooking caramel 





