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Deep-Fried Chicken
Hindi transcript:

चिकन को अभी deep-fry करेंगे बेसन में। तो मैंने जैसे पहले उसका batter बनाया था, उसी तरह से बेसन में मैंने नमक, मिर्च और हल्की-सी हल्दी, थोड़ा-सा लहसुन मिलाया है और उसको फिर मैंने... चिकन को उसमें dip किया है। और हम अब गैस on करेंगे ताकि oil दोबारा heat up हो जाए। और batter दोबारा फिर ऐसा ही बनाया है के कोई lump न रह जाए और... हम तेल गरम कर रहे हैं। अच्छे से इसको... लेंगे, अंदर भी थोड़ा बेसन चला जाए, marinate हो जाए। मैंने थोड़ा... पाँच मिनट इसको heat up किया है। 
मैं एक बार और आपको बता देती हूँ कि batter कैसे बनाया है क्योंकि... batter में मैंने एक cup बेसन लेके उस में हल्दी, लाल मिर्च और पिसा हुआ लहसुन डाला है और फिर फेंटती रही जब तक कि उसके सारे lumps ख़त्म हो गए और एक thick paste बन गया। और उसके अंदर आप चाहें तो अपनी मर्ज़ी से... और नमक... जी हाँ... थोड़ा-सा नमक डालते हैं और फिर तेल को खौला के, अच्छी तरह, पूरा बेसन इसके ऊपर लपेट के... hands अच्छी तरह से wash कर के आप इस... मेरे ख्याल में तेल काफ़ी गरम हो गया है। इस लिपटे हुए चिकन को अब हम इसमें डालेंगे। इसमें फिर आप, जैसे मैंने पहले बताया था... क्या कहते हैं ... अगर आप चाहें तो हरी मिर्च chop की हुई... डाल सकते हैं। आप को लगे... क्योंकि चिकन meat है तो इसमें fry होने में थोड़ा वक्त लगेगा। Meanwhile एक और चिकन का piece लेके, उसको अच्छी तरह से, उसको ऐसे marinate करके, डाल सकते हैं। बस... इतना हमें ख्याल रखना चाहिए कि इतना ज़्यादा न डाल दें कि हम इनको fry करते हुए हिला भी न सकें। 
देखें कि meat पूरा न जल जाए। In the meantime  मैंने ये और चिकन के जो (unclear) उसमें डाल सकते हैं... जितना... marinate होगा उतना ही अच्छा रहेगा इसके लिए... साथ में इसका भी ध्यान रखें कि आप उसकी side change कर दो। इसको golden होने का हम wait करेंगे। यह चिकन...  fried chicken, Kentucky Fried Chicken से ज़्यादा अच्छा, क्योंकि इसको हम deep-fry कर रहे हैं... और बेसन के साथ कर रहे हैं, तो ये थोड़ा अलग ज़ायका आता है... जो... (unclear)... चिकन को हम fry नहीं कर रहे हैं... और थोड़ा ये crispy और अच्छा taste आता है बेसन को (unclear) और बहुत शौक से खाया जाता है इंडिया में, बहुत लोग खाते हैं इसे। शादियों में भी आपको बहुत मिलेगा ये... (unclear) fried chicken के। 
थोड़ा-सा और... तकरीबन हो गया है... सारी की सारी fry करके... (unclear)। यह देखिये, बिल्कुल तैयार... और इसको हम एक, bowl में निकालेंगे जिसमें मैंने napkin रखा हुआ है ताकि इसका excess oil जो है, निकल जाए। ... (unclear) बिना deep-fry के रह भी नहीं सकते और इतना oil भी नहीं ले सकते। (unclear) ये मैंने आखरी पीस डाल दिया है। इसको हिलाते रहें क्योंकि अगर आप इसको छोड़ देंगी तो मेरे ख्याल में जल सकता है... क्योंकि आपको मैंने कहा न exact golden brown पे निकालना है। थोड़ा छोड़ देंगे तो फिर जल जाता है। आप पहले निकाल देंगे तो आपको ज़ायके में थोड़ा कच्चा महसूस होगा... स्वाद आपका। 
Golden brown हो गया है जैसा कि आप देख सकते हैं। इसको यूँ bowl में निकालें। और अब यह आखरी piece बचा है। Meanwhile हमें इसका ख़्याल रखना के... थोड़ा-सा बेसन हमेशा बच जाता है तो यह नहीं के हम उसे फेंक दें (unclear)... आप खाली बेसन की पकौड़ियाँ बना सकते हैं उसको फेंकने के बजाय जो कि... हमारे यहाँ एक dish होती है, कढ़ी, उसमें बनाई जाती हैं। इसको आप वैसे भी खा सकते हैं जैसे बाकी पकौड़ियाँ क्योंकि फेंकना... खाने की चीज़ को फेंकनी नहीं चाहिए। 
देखिए हमारा आखरी चिकन का piece भी तैयार है। यह हमारा चिकन... fried chicken तैयार हो गया है। ये हमारी पकौड़ियाँ तैयार हो रही हैं। यह है... मेरे ख्याल में... इससे ज़्यादा तो मैं निकाल नहीं सकती और ये हमारी आखरी पकौड़ी... तैयार है। So इसको हम अभी फ़िल्हाल इसी के साथ रख देते हैं। और यह हमारा fried chicken तैयार है। इसको आप दही की चटनी के साथ खा सकते हैं, रायते के साथ। या खाली ऐसे भी खायें इनको।  
English translation:
We will deep-fry chicken in besan.
 So in the same way as I prepared the batter for it previously, I have added salt, chili powder and a small amount of turmeric, a little garlic and then I have … dipped the chicken into it. And now we will turn the stove
 on so that the oil gets heated up again. And the batter is once again made in the same way such that no lumps remains and … we are heating up the oil. Very nicely … [we] will lift this, [such that] some besan goes into [the piece] as well, it gets marinated. I have a little ... heated this up (oil) for 5 minutes. 
Let me tell you once more how I have made the batter because …for the batter I have taken one cup of besan and added turmeric, red chili powder and ground garlic in it and beaten it until all of its lumps were gone and a thick paste was made. If you like you can add … yes … we add a little salt and then, after heating the oil
 well, we coat the chicken all over with besan, having washed your hands very well, you … in my opinion, the oil has gotten quite hot. We will put the [besan-] coated chicken into [the oil]. You can, again, as I told you before … what do you call it … if you like you can add chopped green chilies [to the batter]. You can see … because chicken is a kind of meat it takes some time to fry. Meanwhile we can take one more piece of chicken and after “marinating” it very well like this, add it to [the oil]. That is it … we should be careful not to add so many that we cannot move things about while frying.
Take care that the meat is not completely burned. In the meantime, I have [unclear] these chicken pieces … [we] can put them in [the besan]. The more it marinates the better it will be … also take care to flip the chicken pieces over. We will wait for it to become golden brown. This chicken … fried chicken … [is] better than Kentucky Fried Chicken because we are deep-frying it and doing it with besan so the flavor is a little different… which (unclear) … not frying the chicken [directly] … and the besan gets a crispy and good taste (unclear) and it is eaten with great pleasure in India, many people eat this. You will find this a lot at weddings … (unclear) of fried chicken.
A little more … it is almost done … having fried them all (unclear). Look, it is absolutely ready …and we will remove this to a bowl in which I have placed a paper napkin so that any excess oil is removed…(Unclear) Cannot live without deep-fried stuff and cannot consume so much oil either. (Unclear) This is the last piece I have added [to the oil]. Keep shaking the pan because if you leave it, in my opinion, it can get burned, because as I said we must remove it when it is precisely golden brown in color. If you leave it in for a bit [longer], then it gets burned. If you remove it early then you will find it a little raw-tasting in … flavor. 
It has become golden brown as you can see. Remove this to a bowl like this. And now the last piece is left. Meanwhile we must take care of this … a little besan is always left, so it’s not as though we ought to discard it (unclear) … you can make dumplings out of besan alone instead of throwing it which is …we have a dish in [India] called kadhi
 … [the dumplings] are added to [kadhi]. You can also eat it as is as you would other [kinds of] pakori because throwing … [one] should not throw away things that can be eaten. 
Look, our last piece of chicken is also ready. Our pakoris are also getting done. This is … I believe … I cannot get any more out of this and this [is] our last pakori …is ready. So for now we will keep [the pakoris] with [the chicken]. And our fried chicken is ready here. You can eat this with yogurt chutney, with raita. Or you can eat them without any accompaniments also.
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� Besan is gram flour, a flour made from chickpeas. 


� The speaker used the term ‘gas’ for the ‘stove’ or ‘stovetop’ since cooking gas is the primary way of cooking in India. 


� Literally translated, the speaker say ‘after boiling the oil,’ but in all likelihood means ‘heating up the oil really well’.  


� Kadhi is a dish made in many parts of India, out of a mixture of yogurt and gram flour. It usually contains fried dumplings of besan (pakoris), which is what the speaker is referring to. 





