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iberi p:ary:ink’e d-irq’-u-l=da d-irg’-an-sta
today hinkal NPL-do.IPFV-PROG-CNV=1 NPL-do.IPFV-PTCP-ATR +1
‘Aujourd’hui, je fais des khinkals a la vapeur’

b-as-u-ne bit'u
N-knead.PFV-PROG-CNV dough
‘On pétrit la pate

sala-r-ka urg-an-cca-d zula-c:ala  bit'u
front-ABL-DOWN sift.IPFV-PTCP-ATR-COP-NPL strainer-COMIT dough
‘On tamise la farine au début’

erg-ur-le $uq:a B-arq’-ib-le hat’i kam-ce ca éa'j-la g™als:a
sift. PFV-PRET-CNV hole  N-do.PFV-PRET-CNV more few-ATR one tea-GEN spoon
druza=ra k-aq™-ur-le cce=ra ca kam-ce pisuk’=ra

yeast=ADD DOWN-kill/strew.PFV-PRET-CNV salt=ADD one few-ATR sugar=ADD
k-alg’-an-cca-d

DOWN-kill/strew.IPFV-PTCP-ATR-COP-NPL

‘Apres avoir tamisé, on fait un puits, on ajoute une cuillére a café de levure, du
sel, du sucre’

k-aq-ur-le ha'l-t:e=ra wana-ce hin-ni-c:ala bitu
DOWN-kill/strew.PFV-PRET-CNV DEM.PROX2-PL=ADD warm-ATR water-OBL-COMIT dough
b-as-un-ne

N-knead.PFV-PRET-CNV
‘Apres avoir ajouté tout cela, pétrir la pate avec de I'eau tiede’

sala-r-ka dag-li-cte ha'l Sug:a B-arq™-ib-ce
front-ABL-DOWN middle/center-OBL-INTER DEM.PROX2 hole N-do.PFV-PRET-ATR
ha'l-tu  ciesra swuda=ra k-aq’-ur-le siuda pisuk’=ra
DEM.PROXz2 salt=ADD soda=ADD DOWN-kill/strew.PFV-PRET-CNV soda  sugar=ADD
k-aq’-ur-le wana-ce hin k-art’-ib-le
DOWN-kill/strew.PFV-PRET-CNV warm-ATR water DOWN-pour-PRET-CNV
sag-le-li=ra sudurka-b-arq’-ib-le klant’i-le bit'u
whole/real-ADV-ERG=ADD mix-DOWN-HPL-do.PFV-PRET-CNV soft-CNV dough
b-als-an-ce cai-b

N-knead.IPFV-PTCP-ATR COP-N

‘Au début, versez du sel, du bicarbonate de soude, du sucre dans le creux fait,
versez de 'eau et mélangez et pétrissez la pate soigneusement’



b-ebg-ub-le ha'l
N-beat/trample.PFV-PRET-CNV DEM.PROX>2
‘Apres l'avoir pétri.

debga-le &u‘mmat-le b-als-an-ce ak*-ara=nu  klant’i-le
strong-ADV stronge-ADV  N-knead.IPFV-PTCP-ATR COP:NEG-3=PTCL soft-CNV
‘On pétrit la péte sans la rendre trop ferme mais plutdt de maniere souple.

b-as-un-ne hafl=ra canikala b-ebg-ar-elal
N-knead.PFV-PRET-CNV DEM.PROX2=ADD few N-beat/trample.PFV-3.EVT.ITR-for
siurk’b-irg™-an-ce  cai-b

ID-N-do.IPFV-PTCP-ATR COP-N

‘Une fois pétrie, la pate est mise de c6té pendant un certain temps pour qu'elle
repose et se raffermisse’

c’illi kve-r-b-irx:-an-ce cai-b k'uéb-arq’™ib-le wana-ce musna
then inj and-ABL-N-put.IPFV-PTCP-ATR COP-N ID-N-do.PFV-PRET-CNV warm-ATR place.IN
‘Ensuite, on la couvre et on la met dans un endroit chaud.

yaldar-le cek’al ée-b-is:-ib-le qar-le cek’al=ra salfetka cekal

plate-LOC thing ON-N-put.PFV-PRET-CNV top-LOC thing=ADD napkin thing
Ce-k-aq™-ur-le k'u¢’ B-arq’-ib-le
ON-DOWN-kill/strew.PFV-PRET-CNVID  N-do.PFV-PRET-CNV

ka-b-irx:-an-ce cai-b h-ag-ar-elal

DOWN-N-put.IPFV-PTCP-ATR COP-N UP-LV.PFV-3.EVT.ITR-for

‘On la couvre avec quelque chose, comme une assiette, et 'enveloppent avec
une serviette et la place dans un endroit chaud jusqu’a ce qu'elle leve!

ca s:a’tk-alug-an=i k’vel s:a’t k-alug-an=i
onevac DOWN-stay.IPFV-PTCP=PQ two uyac DOWN-stay.IPFV-PTCP=PQ
‘Pendant une heure ou deux’

druza imca D-iy™-ar-le &aSw-le h-arg-ar
yeast extra NPL-be.PFV-3.EVT.ITR-COND early-ADV UP-go.IPFV-3.EVT.ITR
kamd-iy*-ar-le gan-ne h-arg-ar

few-NPL-be.PFV-3.EVT.ITR-COND late-CNV UP-go.IPFV-3.EVT.ITR
‘Si vous mettez plus de levure, cela montera plus rapidement ; si vous en mettez
moins, cela prendra plus de temps a lever.

hagur=zamana
ready=when
‘Quand elle aura levé. ’

i h-ag-ar-elal Ce-b-ic:-ur-le Sawg
DEM.PROX2 UP-LV.PFV-3.EVT.ITR-for ON-HPL-stand.PFV-PRET-CNV pot
k-art*-ib-le hin=ra  dig Ce-b-ilc;-ad

DOWN-pour-PRET-CNV water=ADD meat ON-N-place/stand. IPFV-L.EVT
‘Pendant qu'elle léve, je mets une casserole sur la cuisiniere, la remplis d’eau et
met la viande dedans.
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h-art-ib-le d-ex-i hin  h-art™-ib-le dig=ra  b-urke
UP-pour-PRET-CNV NPL-reach.PFV-INF water UP-pour-PRET-CNV meat=ADD N-inside
h-aq’-ur-le ha'l b-elx:-an-elal Pub-e=ra uzdan
UP-kill/strew.PFV-PRET-CNV DEM.PROX2 N-cook/boil PFV-PTCP-for potato-PL=ADD clean
D-arg’-ib-le ha'dursa-ka-d-irg’-id itan
NPL-do.PFV-PRET-CNV ready-ANTE-DOWN-NPL-do.IPFV-1.EVT.TR garlic=ADD

Crersii=ra b-it-ib-le ha*dur sa-ka-d-irq™id

N-throw.IPFV-PRET-CNV ready ANTE-DOWN-NPL-do.IPFV-L.EVT.TR
Te verse suffisamment d’eau, j'ajoute la viande, et pendant qu'elle cuit, je pele
les pommes de terre et hache l'ail’

clilli dig b-elx:-an-e bitu=ra  h-arg-ar
then meat N-cook/boil PFV-PTCP-for dough=ADD UP-go.IPFV-3.EVT.ITR
‘Pendant que la viande cuit, la pate va également lever!

bitu h-ag-ur-le c’illi cajna =t'i caq’ila masla-la k'unt’
dough UP-go.PFV-PRET-CNV then once =still one-bit 0il-GEN drop
Ce-B-uq-un-ne ha'l bitu-ge siurk’ ée-b-arq™-ib-le

ON-N-move.PFV-PRET-CNV DEM.PROX2 dough-SUPER ID ON-N-do.PFV-PRET-CNV
siurk’b-arg-ib-le  hat'i=ra canik'ala hat'i k¥e-r-b-irx:-an-ce
ID-N-do.PFV-PRET-CNV more=ADD few more inpand-ABL-N-put.IPFV-PTCP-ATR

cai-b hat’i agée-b-iy*-ar-elal

COP-N more hight-ON-HPL-be PFV-3.EVT.ITR-for

‘Une fois que la pate a levé, ajoutez quelques gouttes d’huile sur la pate et
couvrez-la a nouveau jusqua ce qu'elle léve davantage’

hat'i aqCi-b-iy-ub=zamana yink-e D-arq™-i

more hight-ON-N-be.PFV-PRET=when hinkal-PL NPL-do.PFV-INF

Ce-ka-r-irh-ud

ON-DOWN-F-fight.IPFV-1.EVT.ITR

‘Lorsque la pate a de nouveau levé, je commence a préparer les khinkal’

D-arq™-ib-le nika-ce ?a’lul-me  ca kap:i-j ca ?a’lul
NPL-do.PFV-PRET-CNV little-ATR ball,fzough-PL one flatbread-DAT one ball,fzough
B-arq™-ib-le ka-b-irs:-id

N-do.PFV-PRET-CNV DOWN-N-put.IPFV-L.EVT.TR

‘Apres avoir fagonné de petites boules de pate, je prends une boule a la fois et
l'étale en une fine feuille, puis je la mets de coté’

ha’l sag-le buk’ul B-arq™ib-le Ce-tre- k-art™-ib-le
DEM.PROX2 whole/real-ADV thin =~ N-do.PFV-PRET-CNV ON-TR DOWN-pour-PRET-CNV
ha'l-tu  ja=ra nerysala-r-ka nery B-iry*-a-j hanna masla
DEM.PROX2 or=ADD ghee front-ABL-DOWN ghee N-be.IPFV-HAB-DAT now  oil
Ce-tre- ka-art’-u-le Pa‘*wa b-ac-ib-le ha'l

ON-TR DOWN-pour-PROG-CNV fat HPL-spread . PFV-PRET-CNV DEM.PROX2
siurk’¢e-b-irq™-an-ce cai-b rugrug B-arq™-ib-le
ID-ON-HPL-do.IPFV-PTCP-ATR COP-N round = N-do.PFV-PRET-CNV

o
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siurk’ ée-b-arq’-ib-le lur-an-ce cai-d- ha'l-te igvani-ciala
ID ON-N-do.PFV-PRET-CNV cut.IPFV-PTCP-ATR COP-NPL DEM.PROX2-PL scraper-COMIT

‘Apres avoir étalé la pate, on verse du beurre fondu sur le dessus, comme
autrefois, ou de l'huile végétale, en I'étalant généreusement. Ensuite, on fait
des roules de pate et les coupe avec un grattoir’

ca razmer B-iry™-ar paryiink™-a-la  debga-le y:vala-ce
one size N-be.IPFV-3.EVT.ITR hink-OBL.PL-GEN strong-ADV big-ATR
d-it"-?-a’g-ur-le debga-le nik'a-ce

NPL-THITHER-NEG-go.IPFV-PRET-CNV strong-ADV little-ATR

d-it’-?-a’g-ur-le

NPL-THITHER-NEG-go.IPFV-PRET-CNV

‘ Les hinkals a la vapeurs sont généralement de taille uniforme, ni trop grands
ni trop petits.

ha'l razmer-la D-alg-un-ne ha'l pary:ink™-e

DEM.PROXz2 size-GEN  NPL-cut.PFV-PRET-CNV DEM.PROX2 hink-PL

D-irq™-an-ce Sawg-le=ra d-urkie ka-d-irs:-e

NPL-do.IPFV-PTCP-ATR pot-LOC=ADD 1PL-inside DOWN-NPL-put.IPFV-1PL.PRS

‘Nous plagons ces hinkals a la vapeur, coupés de maniére égale, dans une
casserole a vapeur pour les faire cuire a la vapeur’

D-aqal ?a*-d-irg-an =zamana abi*knoweni% ha'jt  dig

NPL-many NEG-NPL-do.JPFV-PTCP =when simple DEM.DIST meat

lux:-an-ce Sawg-le-d Pub-e=ra h-aq™-ur-le
co00k/boil.IPFV-PTCP-ATR pot-LOC-NPL potato-PL=ADD UP-kill/strew.PFV-PRET-CNV
d-elx:-un-ce =zamana ha'j-t:e nery imca-ce

NPL-cook/boil. PFV-PRET-ATR =when DEM.PROX1-PL soup extra-ATR
hira-r-ka-d-ulg-an-ce cai-d-
behind-ABL-DOWN-NPL-move.IPFV-PTCP-ATR COP-NPL

‘Lorsque l'on prépare une petite quantité des hinkals a la vapeur, , on peut les
cuire dans une casserole ordinaire utilisée pour la cuisson de la viande. On y
ajoute également des pommes de terre, et lorsque celles-ci sont cuites, 'exces
de bouillon est 1égerement égoutté.

hat’i kam-ce gu-d-d-at-ur-le ha'l-tu-d nerg
more few-ATR SUB-NPL-NPL-let/leave. PVF-PRET-CNV DEM.PROX2-LOC.ADV-NPL soup
ha’l dig=ra  ?ub-e=ra ru'y-d-ika-d-ic-i-le D-aqal

DEM.PROX2 meat=ADD potato-PL=ADD ID-NPL-in-DOWN-NPL-get.PFV-INF-CNV NPL-many
Pa'-d-irq-an-ne

NEG-NPL-do.IPFV-PTCP-CNV

‘On laisse un peu de bouillon pour que la viande et les pommes de terre restent
dedans lorsqu'on prépare une petite quantité de hinkal.



(27) ha'l-t:a-la qar-le ce-ka-d-ix-ar-le
DEM.PROX2-PL.OBL-GEN top-LOC ON-DOWN-NPL-throw.PFV-3.EVT.ITR-COND
lux:-an
cook/boil IPFV-PTCP
‘Si vous les placez au-dessus ils vont cuire.

(28)  ha'l-it-le hat'i=ra bic:i-le D-iry*-ar it-it*-le
DEM.PROX2-CNV more=ADD delicious-CNV NPL-be.IPFV-3.EVT.ITR DEM.DIST-ADV
paryiink-a-la  Sawg-le-d  d-ers-ub ha-d-ig-ib-le
hink-OBL.PL-GEN pot-LOC-NPL NPL-dry.PFV-PRET UP-2PL-sit.PFV-PRET-CNV
D-iry“-ar a it-it"-le debga-le bic:i-le=ra
NPL-be.IPFV-3.EVT.ITR concerning DEM.DIST-ADV strong-ADV delicious-CNV=ADD
D-iry*-ar

NPL-be.IPFV-3.EVT.ITR

‘Comme ca les hinkals deviennent encore plus savoureux, car dans la casserole
pour les hinkal a la vapeur, ils peuvent étre légerement secs.Tandis que de cette
facon, ils deviennent tres juteux.

(29) ha'l-it-le Ce-d-is:-ib-le wecal wec’nuxra minut’ razmer
DEM.PROX2-CNV ON-NPL-put.PFV-PRET-CNV ten fifteen minutes size
ha'sib-le  his-ce D-iyv-ar-le ca q™ila gan-ne
following-CNV big-ATR NPL-be.PFV-3.EVT.ITR-COND one bit late-CNV
lux:-an hafl-te d-elx:-un-ne
cook/boil. IPFV-PTCP DEM.PROX2-PL NPL-cook/boil. PFV-PRET-CNV
Ce-ha-d-is:-ib-le d-elx:-an-e Cibx:a=ra
ON-UP-NPL-put.PFV-PRET-CNV NPL-cook/boil. PFV-PTCP-for lid=ADD
Ce-ka-b-is:-ib-le d-alt-an-ce cai-d-
ON-DOWN-N-put.PFV-PRET-CNV NPL-let/leave.IPFV-PTCP-ATR COP-NPL
‘De cette facon, en les laisse la dessus, pendant 10 a 15 minutes selon leur taille
et en les couvrant avec un couvercle.

(30) ha'l-it“le c’illi d-elx:-un =zamana itan
DEM.PROX2-CNV then NPL-cook/boil PFV-PRET =when garlic=ADD
Cersii=ra b-iyv-ar=ra azzZik'a=ra ha'l-it-le

N-be.PFV-3.EVT.ITR=ADD adjika=ADD DEM.PROX2-CNV NPL-eat.IPFV-PTCP-ATR
d-uk-an-ce cai-d-

COP-NPL

‘Comme ¢a, quand ils sont cuits, on les mange avec de l'ail, de I'ajika, s'ill y en a’
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