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Making Pullao
Urdu transcript:

عورت: ا‎سلاّم علیکم۔ یہ میرا باورچی خانہ ہے اور آج میں نے پلاؤ بنایا ہے۔ میں آپ کو بتاتی ہوں کہ پلاؤ ہم لوگ کیسے پکاتے ہیں۔ یہ دیکھیۓ۔ یہ آپ کو جو مزیدار پکوان نظر آ رہا ہے یہ باسمتی چاولوں پر مبنی ہے۔ اس کے اندر ہم بکرے کا گوشت ڈالتے ہیں، اور یخنی بناتے ہیں۔ بکرے کا گوشت جو ہے ہمارے ملک میں بہت اچھا سمجھا جاتا ہے اور زیادہ ذوق و شوق سے کھایا جاتا ہے۔ بکرے کا کچھ حصّہ ایسا ہوتا ہے جو پلاؤ میں استعمال ہوتا ہے، جسے کہتے ہیں چانپ کا حصّہ یا ڈکسی کا۔ بکرے کی جو ڈکسی ہوتی ہے اس کا گوشت جو ہوتا ہے وہ اس میں استعمال ہوتا ہے اور یہ بہت لذیز ہوتا ہے۔ اس میں ہم نے، اس کو
colorful

بنانے کیلیۓ تھوڑا سا اس پر رنگ ڈالا ہے، اور یہ آپ کے سامنے پلاؤ تیّار ہے۔ اس میں بڑی محنت لگتی ہے۔ اس میں صرف نمک، زیرہ، پیاز اور گرم مصالحے ڈالے جاتے ہیں۔

اس کے علاوہ میں نے ایک اور سبزی کی ڈش بنائ ہے، پکوان بنایا ہے۔ یہ دیکھۓ۔ اس کو میں پلیٹ میں نکال کر آپ کو دکھاتی ہوں۔ پلاؤ کے علاوہ میں نے ایک اور ڈش بنائ ہے۔ یہ دیکھیۓ۔ یہ اروی کی سبزی ہے۔ اروی کو پہلے چھلکا اتارا جاتا ہے اور اسے بالکل باریک، نفاست سے کاٹا جاتا ہے۔ اور پھر تھوڑے سے گھی میں اسے فرائ کیا جاتا ہے۔ نمک، مرچ، ہلدی ڈال کر۔ اور یہ بالکل سادی سی سبزی ہے۔ اس سے

cholesterol

بھی نہیں بڑھتا ہے، اور یہ بہت ذوق و شوق سے کھائ جاتی ہے۔ یہ

health point of view

سے بھی بہت اچھی ہے۔ یہ دو ڈشیں آج میں نے تیاّر کی ہیں، جسے کھا کر آپ کو خوب مزا آۓ گا۔ 
English translation:

Woman: Assalamaleikum. This is my kitchen and I have made pullao (pilaf). I will tell you how we make pullao. Look here. The delicious dish you are seeing is made with basmati rice. We put goat meat in it, and make a yakhni 
. In our country goat meat is considered to be very good and is eaten with a lot of pleasure. There is a certain part of the goat that is used in the pullao, which is called a chop or a piece of the rib area. The meat of the goat’s rib is used in this and it is very tasty. And in it, to make it colorful, I have put a little color in it. And the pullao is ready in front of you. It takes a lot of hard work. Only salt, cumin, onion and whole garam masala
 are put in it. 

Apart from this I have made one other thing… a vegetable dish. Look, I will put it on a plate and then show you. Apart from pullao I have made another dish. Look. This is arum-root (a yam-like root vegetable). First the peel of the arum-root is removed and then it is cut thinly, finely. And then it is fried in a little ghee, with some salt, chili, and turmeric. This is a very simple vegetable dish. It does not increase your cholesterol-level, and it is eaten with a lot of pleasure. This is also good from the health point of view. I have prepared these two dishes today, which you will enjoy very much!

About CultureTalk: CultureTalk is produced by the Five College Center for the Study of World Languages and housed on the LangMedia Website. The project provides students of language and culture with samples of people talking about their lives in the languages they use everyday. The participants in CultureTalk interviews and discussions are of many different ages and walks of life. They are free to express themselves as they wish. The ideas and opinions presented here are those of the participants. Inclusion in CultureTalk does not represent endorsement of these ideas or opinions by the Five College Center for the Study of World Languages, Five Colleges, Incorporated, or any of its member institutions: Amherst College, Hampshire College, Mount Holyoke College, Smith College and the University of Massachusetts at Amherst. 

© 2003-2009 Five College Center for the Study of World Languages and Five Colleges, Incorporated
� a spicy meat stew in which the rice is cooked – the stew works as a stock


� warm’ spices: usually black and/or green cardamoms, cloves and cinnamon, sometimes mace or nutmeg or other strongly flavored spices





