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Favorite Punjabi Dish

Hindi transcript:
Q. What’s your favorite Punjabi dish?
मेरी favorite पंजाबी डिश, predictably, मक्की की रोटी और सरसों का साग है। मक्की की रोटी मुझे इतनी ज़्यादा पसंद नहीं है; मुझे सरसों का साग ज़्यादा पसंद है। मैं सरसों का साग गेहूँ की रोटी के साथ भी खा सकती हूँ। मुझे काफ़ी पसंद है। 
सरसों का साग बनाना बहुत आसान है। पर उसमें... बनाने में बहुत वक्त लगता है। अगर उसको traditionally बनाया जाए तो बहुत टाइम लगता है। Traditionally सरसों के साग को एक हांडी में बनाते हैं और एक तरह की मिट्टी की... मिट्टी के चूल्हे पे रखते हैं। हांडी में... साग को काट के, चॉप कर के, उसको पानी के साथ काफ़ी देर तक उबाला जाता है। तब तक उबाला जाता है जब तक कि वो बहुत नर्म न हो जाए। तीन-चार घंटे बाद –आराम  से पकते-पकते जब वो नर्म हो जाता है उसके बाद –साग में कई सारी चीज़ों डाली जाती हैं। बहुत ज़्यादा मसाले नहीं डलते हैं, बहुत ज़्यादा मसाले नहीं डाले जाते हैं... सिर्फ़ नमक, मिर्च और... थोड़ा-बहुत हल्दी डाला जाता है। पर उसके अलावा काफ़ी सारा अदरक डालते हैं और लहसुन डाला जाता है। और अदरक-लहसुन के अलावा थोड़ा-सा पालक का साग भी डालते हैं ताकि सरसों का जो तीखापन होता है, वो चला जाए। सरसों का साग का अपना तीखापन होता है। 
So उसको काफ़ी देर तक पकाया जाता है। पकाने में ही जो टाइम लगता है, वो ही उसको टेस्ट देता है। वही उसको असली स्वाद देता है। अगर उसको जल्द से कुकर में बना दिया जाए तो इतना स्वादिष्ट नहीं होता, सरसों का साग। तो बेसिक यहाँ पे स्किल है कि उसको काफ़ी देर तक पकाया जाए और धीमी आँच पे पकाया जाए। और... जब साग गल जाता है तो उसके बाद उसको घोंटा जाता है किसी तरह से... मथनी से घोंटते हैं उसको... और घोंटा तब तक जाता है... तब तक... जब तक कि वो एकदम पक के घुल न जाए पानी में, एक तरह का mixture न बन जाए। So एक बार जब वो mixture बन जाता है तो उसको थोड़ी देर और पकाते हैं। फिर उसके बाद वो बन गया। 
और उसको खाने का भी एक तरीका है। उसको सरसों के... सरसों की.. मक्की की रोटी के साथ खा सकते हैं और, या गेहूँ की रोटी के साथ खा सकते हैं। साग को खाने का सबसे अच्छे तरीका ये है कि उसको जिस प्याली में डाला जाता है, परोसा जाता है, उसमें खूब सारा घी या मक्खन डालते हैं। अगर इतना सारा साग है तो कम-से-कम इतना, पाँच-छह चम्मच घी या मक्खन डाला जाता है। उससे साग का टेस्ट सबसे अच्छा आता है। और मक्की की रोटी नॉर्मल रोटी की तरह ही बनाई जाती है। गरम पानी में गूँथकर आटे को – मक्की के आटे को – उसको बेलके उसको तवे पर पका लिया जाता है और उसको साग के साथ गरम-गरम खाते हैं... क्योंकि ठंडा खाने का कोई फ़ायदा नहीं है। ठंडा बिल्कुल भी टेस्टी नहीं होता। गरम-गरम ही सरसों का साग और मक्की की रोटी... मक्की की रोटी टेस्टी लगती है। 
English translation:
Q. What’s your favorite Punjabi dish?

My favorite Punjabi dish is, predictably, makki ki roti
 and sarson ka saag.
 I don’t like makki ki roti all that much; I like sarson ka saag more. I can eat sarson ka saag with wheat rotis as well. I like it quite a lot. 
It is very easy to make sarson ka saag. But in that … it takes a lot of time to make. If it is made traditionally then it takes a lot of time. Traditionally sarson ka saag is cooked in a metal pot and it is kept on an earthen … any earthen stove of a sort. The greens are cut, chopped and boiled with water for quite a while ... in a metal pot. It is boiled until it is very tender … after three or four hours … after it has slowly cooked and become tender, several things are added to the greens. Not too many spices are added, not many spices are added and ... some turmeric is added. But other than that quite a lot of ginger is added, as is garlic. And besides ginger-garlic a little spinach is also added to counteract the pungency of the mustard greens. Mustard greens have a pungent flavor of their own. 

So it is cooked for quite some time. The time it takes to cook it is what gives it its taste. That gives it real flavor. If it is quickly made in a [pressure-]cooker, then it is not that tasty – the mustard greens. So the basic skill here is to cook it for quite a while and cook it on a slow fire. And … when the greens become mushy then it is mashed in some manner … it is mashed with a masher … and it is mashed until it is absolutely cooked and mixed with the water, until a kind of mixture is made. So once the mixture is made it is cooked for some time more. Then after this it is done. 

And there is a way of eating it, too. The mustard … mustard’s … can be eaten with makki ki roti and, or can be eaten with wheat rotis. The best way of eating the greens is that a lot of ghee or butter is placed in the [dish] that they are put in … that they are served in. The greens taste the best [this way]. And makki ki roti is made like normal roti. The flour is kneaded with warm water – the corn flour – it is rolled out and cooked on a skillet and it is eaten hot with the greens … because it is no use eating it cold. It is not tasty at all when cold. Sarson ka saag and makki ki roti … makki ki roti is delicious only when hot. 
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� Roti or Indian bread made from yellow corn flour.


� Mustard greens.





