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Celery Stew: Seasoning
Persian transcript:

برای خورشت
 کرفس نعنا و جعفری لازمه، من چون جعفری تازه نداشتم از جعفری خشک استفاده می کنم. جعفری خشک را به اندازه دوتا (کاپ) دو تا لیوان می ریزیم.
نعنا مقدار کمتری می خواد- چون من زیاد توی اندازه گرفتن با قاشق...

 این به اندازه ی... شاید با قاشق بتونم به تون نشون بدم؛ حدودا یک قاشق غذا خوری...دو قاشق غذا خوری هم نعنا می ریزم.
بعد یکبار دیگه سعی می کنم تمام ایم مواد را باهم مخلوط کنم که...ممممم   نعنا و جعفری، کرفس و گوشت باهم  همه مخلوط بشن. خب حالا بایستی بهش آب کافی بهش اضافه کنم تا اینها همه بپزند آب جوشیده دارم. لازم نیست که آب تمامش را بگیره، همون قدرکه کافی باشه که بپزونه این همه مواد را خوبه. فکر کنم که یک مقدار؛ یک مقدار دیگه آب لازمه....
اندازش را که هنوز روی خورشت را نگرفته می تونید ببینید تقریبا نصفه، آب خیلی زیاد هم لازم نیس براش چون بالاخره خود کرفس هم آب میندازه
خب حالا برای چاشنیش...چاشنی که همون زردچوبه را زدم. حالا احتیاج هستش که بهش یک قاشق نمک بزنم، یه مقدار فلفل؛ به اندازه یک چهارم کمتر...
یک هشتم غذاخوری فلفل؛ یه کمی بیشتر فلفل بستگی داره که چقدرفلفل دوست داشته باشید. معمولا من برای خورشت کرفس آب لیمو هم می زنم به اندازه ای که یه مقدار ترش مزه بشه. بعدا وقتی که خورشت یه مقدار جا افتاد می تونم مزه اش کنم که ببینم چیش کمه، مثلا نمکش کمه یا زیاده
هرچی زیاده نمی  شه کاریش کرد ولی کم بودم را میشه یه خورده اضافه کرد.
خب ما خورشتمون همه چیزاش باهم مخلوط شده ؛ حاضره  فقط بایستی به اندازه یک ساعت بگزاریم که این خورشت بپزه. من همین درجه را یک مقدار کمتر میکنم که این خورشت یک مقدار جا بیافته
English translation:

To make celery stew, mint and parsley are needed. Since I didn’t have fresh parsley, I use dried parsley. We add as much as two cups of dried parsley. It needs a little bit of mint, since measuring with a spoon…this much…maybe I could show you with a spoon, almost one tablespoon…I add two tablespoons of mint.
Then, one more time I try to mix all of the ingredients together so that the…mmm…mint, parsley, celery and meat get mixed well. Well, now we must add enough water to it so they all cook. I have boiled water. It is not necessary that water covers all of them. Just enough to cook the entire ingredient is good. I think a little bit more water is needed. 
.
You can the amount of it that hasn’t covered the entire stew. Not a lot of water is needed anyway since celery itself has water too. Well, now for the taste… I added the seasoning, which is turmeric. Now, we have to add a spoonful of salt, a bit of pepper; as much as one fourth or less...One eighth of a tablespoon of pepper or a bit more. It depends how much you like pepper. Normally, for celery stew I add a bit of lemon juice as well…just enough to make a sour
 taste. Then, while the stew simmers for a while, I can taste it and see what it lacks, for example to see whether there is not enough salt or too much.
Nothing can be done if there is too much of something, but if there is too little, a bit can be added. Well, everything in our stew is mixed together. We must only let it simmer for an hour to cook. I lower the heat a little bit so the stew can settle
. 
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� “خورشت”is a common mistake Persian speakers make when referring to stew. The correct way of saying stew in Persian is خورش.


� “ترش” which translates as “sour” in English really refers to an acidic, fermented or lime-like taste in Persian cooking. 


� By “settle” she means to sit and simmer for a while.





