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Making Maqloobeh
Levantine Arabic transcript:

المقلوبة: المواد اللازمة الها اللي هي الزهرة، القنبيطة أو الزهرة، الجاج ، و بيلزمها كمان البصل اول الشي منيجي منبلش بالشغل طبعا، منحط اللحمة، اللي هي منحط الجاج في الطنجرة، منفرم عليها البصلة، و منخليها على الغاز لحتى تتقلى مع اللحمة و تاخد نكهة البصل مع البهار و الفلفل اللي لازم يكون هي لل، بهار و فلفل و ملحة

أنس: انو هني يعني ليش بيستخدمو البصلة 

الام: بتعطي نكهة للطبخة، بتتكلى معها في الزيت و منحطلها زيت زيتون و منكليها مع البصل و اللحمة لتحمر شوية و منطفح عليها المية، و منطبخها لحتى تستوي، زيت الزيتون منحطها على الغاز، هي زيت زيتون، منحطها على الغاز و بنكقلبها  و منضل مستمرين في التقليب لمدة أقل شي عشرة دقايق و نحنا منقلب فيها و هي على الغاز. 

هون هسع لازم القنبيطة اللي هي الزهرة نقليها على الغاز حتى تحمر شوي عشان تعطي لون للرز و للمقلوبة، للطبخة.  ....... و الزيت طبعا 

أنس: هدا مشان الزهرة 

الأم: اه ، مشان نقلي الزهرة منخليها تحمر عشان تعطي لون على الزر، الرز يصير لون الرز معطي لون مش أبيض لونه غامق شوي. هون هسع بدنا نجهز الرزات، نحطن في دبسية و نحط عليهم مي سخنة، ننكعهم مشان نطبق الطبخة في النهاية، في مكيال عندي للرز، كديش بدو كم صحن، صحن أو صحنين أو التنين هي ...

الطبخة بتكفي لعائلة متوسط الحجم تقريبا. 

المية على اساس ننكع الرز، الطنجرة عبال ما انها تتقلى مظبوط مع الزيت و البصل، و منيحة، على اساس هسع منشيلها و منحطها على جنب على بين ما انه يستوي الصيصان بس نسوي اللحمة و نخلص مسواها، هي اللحمة تحمرت بالبصل، تكلت و تحمرت بالبصل، طبعا لزقت بالطنجرة، لزقت البصلة و اللحمة تحمرت، بس نحط عليها الفلفل و البهار و الملح، هي الفلفل اسود، منحط عليها فلفل اسود، في عنا في بهار، في عنا فلفل بكون أحمر بس ما بيحرقش على اساس مشان يعطي لون للطبخة. فلفل أحمر غير حراق، بيحرقش بالمرة بس مشن يعطي لون، ضل عنا ملح لازم نملح الطبخة أساسي، لازم نحط عليها المية، ندير عليها المية و منسكر عليها الطنجرة> 

أنس: و الزر، بتنقعي الرز 

الام: هسع مننكع الرز مشان نجهزه

أنس: ليش انتي بتنكعي الرز 

الام: حسب ما بدو الواحد يعني مش ضروري ت.. لازم تكون تقريبا لتر و نص او لترين، على اللحمة. 

أنس: هي المي لشو؟

الام: هي للرزات، مننحط للرز شوية بهار من هون عندي ما حطش، في بهار برضو، بدك توخد بهار انتي؟ جبنالك شوي. هي بهار خاص، بهار طبعا هوي اللي بيعطي النكهة المرتبة للطبخة. 

هون هي طنجرة الضغط منسكرها عيلها لمدة نص ساعة، تستوي اللحمة، نحط عليها نضغطها نص ساعة بطتجرة الضغط. بعد ما تستوي منفتح الطنجرة و بنحط اول اشي اللحمة و منحط الزهرة بتكون مستوية و منحط فوقيها ايش؟ الرز. بعد ما نحط اللحمة و تحط الزهر و تحط فوقها اللحمة بدير المي اللي بتكون انتي طابخ فيها اللحمات بتدير الميات فوقيهن اههه بس بغطيهن على مقدار طول الاصبع، بس لعقدة الاصبع تكون المية بتسكر الطنجرة عليهن بدون ضغط... عادي، بتسويهن و بعد ما يستوي، بتفتح عليهن الطنجرة و بتلبهن كلهن مرة واحدة على صدر و ساق و منحط معاها الاكل اللي هو لبن او سلطة، هي السلطة بندورة و خيار و بصل و اشي و ببتاكل مع اللبن او مع ..

هسع عنا استوت اللحمة و جهزت منحط عليها الزهرة، و منحط الزهرة على اللحمة او على المية اللي هي فيها المرقة مرقة الجاج و منحط الرز. منغطي الزهرة و منغطي الجاج و الرز عشان لما تنزل تسوتي منقلبها تكون مرتبة 

هيك هسع منخليها تسوتي مع بعضها و منغطيها مدة عشر دقايق بتكون مستوية و منديرها في صينية كبيرة واسعة  و و هسع جهزة الطبخة و استوت هسع منكلبها كلب، اسمعا مقلوبة على هذا الاساس، بدنا نقلبها. 

ياالله، تفضلو صحتين و عافية.

English translation:

Mother:  Maqloobeh – the ingredients you need to make it are cauliflower, chicken.  You also need onions.  First of all, we start the work.  We put the meat … we put the chicken in the pot.  We chop the onion over it … and we fry it over the fire with the chicken until the chicken absorbs the flavor of the onions … with the spices and pepper that you need.  Spices, pepper, and salt.  
Anas:  Why do you use onion?  

Mother:  It gives the dish some flavor.  You fry it with the dish [the other ingredients] in oil; we use olive oil, and fry it with the onion and meat until it browns a little, and then we add water and cook it until it’s ready.  

Olive oil … put it on the stove …. This is olive oil.  We put it on the stove.  We stir it and keep stirring for at least ten minutes while it’s on the stove.  Now the cauliflower has to be browned a little so it gives color to the rice and Maqloobeh – to the dish.  We didn’t say …
The oil, of course… 

Anas:  That’s for the cauliflower.

Mother:  Yes.  So we can fry the cauliflower.  We let it brown, so it gives the rice color.  The rice becomes … it gives it a color that’s not white -- it’s a little dark.  

Now we’re going to prepare the rice.  Put it in a tray and put hot water on it, and soak it so we can cook it in the end.  I have a measure for the rice according to how many plates I want – [according to] whether I want one plate, or two or three plates.  One … here’s two … and here’s three.  That’s enough for a family … of medium size, approximately.  

Here’s the water so we can soak the rice.  

I’m mixing [together the contents of] the pot so the onion fry well [in oil].  

This is good, and we will put it off to the side until the meat is cooked.  When the meat is cooked … here’s the meat; it has browned with the onions.  It has fried and browned with the onions.  The onions are sticking to the pot.  The onions are sticking, and the meat is cooked.  We’re going to add the pepper, spices, and salt.  This is black pepper.  I’m putting black pepper in it.  We have spices.  We have pepper that is red, but isn’t hot.  It gives the dish color.  Red pepper that isn’t hot.  It doesn’t burn at all.  It’s just to give color.  We have salt -- we have to salt the dish, it’s fundamental.  

Now we add the water.  We pour the water over it and cover the pot.
Anas:  And the rice, do you soak the rice?

Mother:  Now we soak the rice.  To get it ready.

Anas:  How long do you have to soak it?

Mother: It depends on what you want.  You don’t have to – 

There has to be about a liter and a half or two liters of water.  On the meat.  

Anas:  What’s that water for?

Mother:  That’s for the rice.  We’re going to put in the rice.  I need a little spice … I didn’t put spices in it.  Are you going to take spices back?  We got some for you.  These are special spices.  Spices are what give the dish a good flavor.  

This is a pressure cooker.  We close it for half an hour.  So that the meat cooks, we put it in the pressure cooker for half an hour.  After it’s cooked, we open the pot and add the cauliflower (it’s cooked), and on top of that we put the rice.  After you add the meat, the cauliflower on top of the meat, and then more meat, you pour the water over it – the water you’ve cooked the meat in you pour over it.  It should cover it at about a finger’s length.  When the water is at about the knuckle, you close the pot over them [the ingredients] without pressure.  Normal.  You let them cook, and after it has cooked you open the pot and turn it upside down one time onto a medium-sized tray.  And we serve yogurt and salad – a salad of tomatoes, cucumbers, onions, and so on – with this dish and you eat it with yogurt.  
Now the meat is cooked and ready.  We add the cauliflower.  We put the cauliflower on the meat, and the water that the chicken is cooking in.  And we add the rice.  We cover the cauliflower and chicken with rice.  So, when it is in the pot it cooks and is nice.  

Now we let it cook.  We cover it for ten minutes, and it is cooked.  We turn it over in a wide tray.

The dish is cooked and ready.  And now we’re going to turn it upside down.  This is why it’s called Maqloobeh, because we’re going to turn it upside down.  

Welcome.  Enjoy!  
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