Ntxéi kuaan ~~ Arroz Amarillo ~~ Yellow Rice
Hablado por Carmen Herndndez Martinez, 30 nov. 2017
en Santa Barbara, CA
Transcrito y traducido por Carmen Hernandez Martinez y Alexia Fawcett

Ta vitxi fia nantikani nutin Alétxia nishi sa'an fiaki ntxéi kudan. Ta fiaa kunifitt'an kuki arréos
ya'a ichi fia kudan ya'a ntikaa ji'in fa ka'ana ki fid'a yo'6 kudédn ka'amii ji'a. Su asafrdan nania
tiénta tind kuian fia yo's. Na txikomi, ntuxi ji'i txinana so6—fiaka ki ntxikuii fia kunifig'a tava
nakoan suva'an iin fiaki ntxéi kudan. Ta fiaa sd'an ninuu kuki fia kix4'an sakasuaan arrdos ini
kisi ji'i lotxa'a axitxi chikaa shind. Ta saan jaa chikaan arrdos tava na koadn kasuaan. Taxa
ixini-an fia veée kukudan lo'o sdan chikan fia ki ya'a, ichi tdva na kasuaan ji'in arrdos. Tanxi'i
ichikaan fiakan ta sdan ta xixinian fid vée kastn lo'o fia kii ya'a ichi, ta sdan jan chikan fia
txinana vali. Txinana so6—sikuachianri formé kuadré vali na sd'anri ta sdan chikaanri ji'in fia
mi arréos tava na kasun tirikan. Ta tantxi'i ikasurikan ta saan jaan vi fa
chikan txikomi ti. (N4 kasun) sdani na kasun txikomi ji'in fia ji'in mi arr6os.
Ta tanxi'i sa xantutad ntxiké sion fa kii mi y0'0 kuddn tava xand koo listd
fiakan chii taxa ikasun ntxi'i fia yd'o, ta ntxaa koyo fia kii fid'a yo'6 kudan nuu
mii arroos tava na kd'viafia. Ta tdxa ikd'avian xaa ixini-0 fia xaa ikukuaa-an
ntxi'i arréos ta san jan ika kinud fia'a chikad chava txikuii. An chikatié mii
ntuxi tava tii na chikaa yi'ori ta kasun-ri lo'o ji'in mii fia'an ji'in mii arréos.
Ta sdan xaa koan chifa'an cho'ori mii ikanva so ti kunio kivi sa cho'o
siintiori inka kisi. Ta sdan ntxaa ntachikao fia kufiu mii ikdn ta mii kdnté mii ntuxi mii ntxakéan
koy6 nuu arrdos tava na fid'a koo kantoéan chii tatuun sifida ntxéi—ntxéi kudan ka'ana ji'an soo
usii ntxéi kian chii tatuun kéantd, sa'a kukian. Ta tdxa yoo listdoan ta santokoo tikiofia kitxian
inko'va iin 6ra sava kaa an. 4 dnteva tatuun ntx¢é'o fia ti xa xuva'an ta sdan xa xuva'an nta'voia
su td yoo vuélta ta tii nii na fid'a tuun fiu'un té sdan na'a kuééva kitxian. Sdan inko'va txixin iin
kii ko'va iin 6rd a ntxaa sa'a lo'o chéva inko'va kuaréntd minat6 kaa xa yoo listovaiia. Taxa yoo
listoan ntxaa nta'vo ta sdan ntxi'i ntxaa stiva'é iin shita fia shita maséka. Ntxiko shita ta ta ntxi'i
ta xaa kivi fia chikao ko'o taxa kaxd'anvo. Ta asi xéan fiakan kii fia ntxéi kuddn ka'anti ji'an soo,
koo xini fia chuun nani-an ntxéi kudan chii ji'in arréosva stiva'antian. T4 fia'a, fakanva ntikani
nuu alétxia kii vitxi
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Hoy voy a contarle a Alexia como preparar lo que es mole amarillo. Lo que va a necesitar seria
arroz, chile seco amarillo, clavo, con azafran (como le digo yo, pero si lo compra en la tienda
aqui, se llama azafran), ajo, pollo y arroz—esos serian todo lo que ocuparia para que pueda
hacer un mole (arroz) amarillo. Lo primero que va a hacer es comenzara a tostar el arroz dentro
de la olla y primero tiene que poner un poquito de aceite. Entonces pone el arroz para que se
pueda dorar. Cuando ya lo ve un poquito amarillo entonces va a agregar el chile amarillo para
que se dore con el arroz. Después que haya agregado y lo mira que el chile ya estad un poco
dorado entonces debe agregar los tomatillos. Tomatillo—lo tiene que pedazar
en forma de cuadrito y entonces lo echard con el arroz para que se dore ése
tambien. Cuando se termine de dorar eso entonces agregard el ajo. (Que se
dore) también que se dore el ajo con el arroz. Terminando esto ya debemos
moler el azafran para tenerlo listo porque cuando ya estd todo freido esto, ya
solo hay que vaciar lo que es el azafran en lo que es en el arroz para que lo
pinte. Cuando ya vemos que ya esta pintado el arroz entonces ahi echamos mas
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agua y echamos el pollo pero si lo echamos crudo para que se dore un poco con el arroz.
Entonces lo podemos hervir ahi mismo pero si no, lo podemos cocer en otra olla. Entonces
echamos la carne y el caldo del pollo se lo ponemos al arroz para que tenga caldo porque no es
que mole. Mole amarillo le llaman, pero no es mole porque es como caldo, asi sera. Cuando ya
esta listo lo dejaremos que hierva mas o menos como una hora y media. O antes como si vemos
que ya esta listo entonces lo apagamos porque a veces si dejamos bajita la lumbre, entonces se
hervira con calma. Entonces como en una hora o hasta menos tiempo como 40 minutos y ya
estd listo. Cuando ya esta listo lo apagamos y ya nomds hacemos unas tortillas de maseca.
Molemos las tortillas y despues ya podemos servir los platos y ya podemos comer. Estd muy
sabroso el mole amarillo lo llamamos pero no sé porque se llama arroz amarillo si lo hacemos
con arroz. Eso es lo que le estoy contando a Alexia el dia de hoy.
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Today I'm going to tell Alexia how to prepare arroz amarillo. What you will need would be
rice, dried yellow chili, clove, with saffron (how I tell you, but if you buy it in the store here, it's
called saffron), garlic, chicken, and tomatillo so that you can make arroz amarillo. The first
thing you'll do is begin to toast the rice inside the pot and first you have to put in a little oil.
Then put in the rice so it can get crispy. When you see it become a little yellow, then you can
add the yellow chili so that the rice gets crispy. After you have added (it) and you see that the
chili is a little crispy, then you one should add the tomatillos. Tomatillo—you have to cut it in
the form of small squares and then throw it in with the rice so that that also gets crispy. When
you finish crisping that, then you will add the garlic. (That crisps) also that the garlic gets crispy
with the rice. Finishing this we should grind the saffron to have it ready
because when all this is fried, then you only need to empty that which is
the saffron into that which is in the rice so as to color it. When we see
that the rice is colored, we add more water. We add the chicken, but we
add it raw so that it crisps up a little with it, the rice. Then we can boil
right there, but if not, we can cook it in another pot. Then we add the meat and the chicken
broth and we put the rice so that it has chicken broth because it isn't that it is mole. Yellow mole
they call it, but it isn't mole because it is like broth, that's what it will be like. When it is ready
we will leave it to boil more or less like an hour and a half or less. If we see that it is ready then
we turn it off because sometimes if we leave the flame a little low then it will boil calmly.
Then, in like an hour or even less time, like 40 minutes, it is ready. When it is all ready we turn
it off and we just make some tortillas from corn meal. We grind the tortillas and then later we
can serve the dishes and we can eat. It is very tasty the yellow mole we call it, but I don't know
why it's not called yellow rice if we make it with rice. This is what I am telling to Alexia today.
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Hablado por Carmen Herndndez Martinez, 30 nov. 2017 en Goleta, CA
Transcrito y traducido por Carmen Hernandez Martinez y Alexia Fawcett
Desglosado por Alexia Fawcett'

ta vitxi Na nantikani niin Alétxia

ta vitxi  fia na-ntikan=i

CONJ today SBD  FUT-IPFV.tell=1SG
‘And today I'm going to tell Alexia’

‘Y hoy voy a contarle a Alexia’

nishi sd'an naki ntxéi kudan

nishi sd'an na kii
how IPFv.do SBD  COP
‘how to prepare arroz amarillo’
‘como preparar lo que es mole amarillo’

ntxéi
mole

ta fidaa kunifiv'an kuki arr6os

ta na ku-nifid'=an  ku-ki
CONJ SBD IRR-need=3SG IRR-COP
‘and what you will need would be rice’
‘y lo que va a necesitar seria arroz’

ya'a ichi fa kudan

ya'a ichi fa kudan
chili dry sBD yellow
‘dried yellow chili’

‘chile seco amarillo’

ya'a ntikaa
ya'a ntikaa
chili ¢
‘clove’
‘clavo’

Alétxia
Alexia

nuan
face/DAT

kuaan
yellow

arroos
rice

" This text follows Leipzig glossing rules with the following additions/exceptions: CL-classifier, CONJ-
conjunction, INAN-inanimate, SBD-subordinator



(6)  ji'in fa kd'ana ki fa'a yo'6 kudan ké'amii ji'a

ji'in - na ka'a=na ki fd'a yo'¢ kuddn ka'a-mi=i
with SBD  IPFV.speak=3PL cop  thing saffronyellow IPFV.speak-TOP=1SG
ji'=an

with=3SG.INAN
‘with saffron, how I tell you’
‘con azafrdn, como le digo yo’

(7) su asafrdan nania tiénta tind kuian fia yo'o
su asafrdan nani=a tiéntd ti-na kuian fa yo'o
but  saffron (=3SG store CND?- b SBD  DEM.PROX
‘but if you buy it in the store here, it's called saffron’
‘pero si lo compra en la tienda aqui, se llama azafran’

(8) na txikomi

na txikomi
SBD  garlic
“ajo’

‘garlic’

9) ntuxi ji'in txinana s06
ntuxi ji'in  txinana s00
chicken with  tomatillo
‘pollo con tomatillo’
‘chicken with tomatillo’

(10)  naka ki ntxikuii fia kunifin'a
fia-ka ki ntxikuii na ku-nifin'=a
SBD-DEM CoP  everything  SBD  IRR=need=3SG
‘these are everything that you would need’
‘esos serian todo lo que ocuparia’



(1)

(12)

(13)

(14)

tava ndkoan suva'an iin naki ntxéi kuaan

ta-va na-koan suva'a=an iin na-ki ntxéi
CONIJ-, FUT-IRR.be.able IRR.make=3sGone  SBD-, mole
kuaan

yellow

‘so that you can make arroz amarillo’
‘para que pueda hacer un mole (arroz) amarillo’

ta f1aa sa'an nunuu kuki fia

ta na sd'an  na-nuu ku-ki na
CONJ SBD do b IRR-COP SBD
‘and the first thing you'll do is’

‘y lo primero que va a hacer es’

kixd'an sakasuaan arr6os ini kisi ji'in lotxa'a axitxi chikaa shina

kixd'a=an sa-kasun=an arrdos ini kisi  ji'in  lo-txa'd axitxi
IRR.begin=3SG CAUS-fry=3SG rice  inside pot  CONJ little-; oil
chika=a shina

add=3sG first?

‘you will begin to toast the rice inside the pot and first you have to putin a
little oil’

‘comenzard a tostar el arroz dentro de la olla y primero tiene que poner un
poquito de aceite’

ta sdan jaa chikaan arr6os tava na koaan kasuaan

ta sdan  jaa chika=an arroos ta-va na
CONJ then ADV.quickly? 1PFv.add=3SG rice = CONJ- FUT
koa=an kasua=an

IRR.be.able=3SG IPFV.fry=3sG

‘and then put in the rice so it can get crispy’
‘y entonces pone el arroz para que se pueda dorar’



(15)

(16)

(17)

(18)

(19)

taxa ixini-an fia vée kiikudan lo'o sdan chikan fia ki ya'a ichi

ta-xa i-xini=an na vee kt-kudéd=an lo'o
CONJ-already PFV-see=3 SBD  AUX.change.state?  IRR-yellow=3SG little
sdan  chika=an na ki ya'a ichi

do add=3sG SBD cop chili dried

‘when you see it become a little yellow, then you can add the yellow chili’
‘cuando ya lo ve un poquito amarillo entonces va a agregar el chile amarillo’

tava na kasuaan ji'in arroos

td-va na kasua=an ji'in  arroos
CONJ-;, FUT  IRR.fry=3SG CONJ rice
‘so that the rice gets crispy’

‘para que se dore con el arroz’

tanxi'i ichikaan fiakan ta sdan ta xixinian fia vee kéasun lo'o fia kii ya'a ichi

ta-nxi'i i-chikda=an  na-kan ta sdan ta xi-xini=an na
CONJ-all? PFV-add=3SG SBD-DEM CONJ then CONJ (-see=3SG SBD
vee kastn lo'o fa kii ya'a ichi
AUX.change.state IRR?.fry little sBD cop yellow.chili dried

‘and after you have added (it) and you see that the chili is a little crispy,’
‘y después que haya agregado y lo mira que el chile ya esta un poco dorado’

ta sdan jan chikan fia txinana vali

ta sdan  jan chika=an fla txinana vali
CONJ then ADV.quickly? add=3sG SBD  tomatillo small
‘then you should add the tomatillos’

‘entonces debe agregar los tomatillos’

txinana soo
txinana.soo
tomatillo
tomatillo
tomatillo



(20)

1)

(22)

(23)

(24)

(25)

sikuachianri forma kuadroé vali na sd'anri ta sdan chikaanri ji'in

sikuachi=an=ri forma kuéadro vali na sd'an=ri ta
cut?=3sG=cL.round form square small FUT  IRR.do=CL.round CONJ
sdan  chika=an=ri ji'in

then add=3SG=CL.round CONJ

“You have to cut it in the form of small squares and then throw it with’

‘lo tiene que pedazar en forma de cuadrito y entonces lo echara con’

fia mi arroos tava na kasun tirikdn

na mi arroos ta-va na kasun tiri-kan

SBD TOP rice CONJ-; FUT IRR.fry (-DEM

‘the rice so that that also gets crispy’

‘el arroz para que se dore ése también’

ta tantxi'l ikasurikén ta sdan jaan vi fa

ta ta-ntxi'i i-kasu=ri=kan ta sdan  jaan vi
CONJ ¢-all? PFV-fry=cl.round=DEM CONJ then ADV.quickly? ¢
na

SBD

‘and when you finish crisping that then’
‘y cuando se termine de dorar eso entonces’

chikan txikomi ti

chika=an txikomi ti
add=3sG garlic b
‘you will add the garlic’

‘agregara el ajo’

(nd kasun) saani na kasun txikomi ji'in fia

(nd  kasun) sdani na kasun txikomi ji'in - fa
FUT  IRR.fry also? FUT  IRR.fry garlic with  SBD
‘(that crisps) also that the garlic gets crispy with’

‘(que se dore) también que se dore el ajo con’

ji'in mi arréos

ji'in+ mi arroos
with TOP  rice
‘with the rice’

‘con el arroz’



(26)

(27)

(28)

(29)

(30)

(1)

ta tanxi'l sa xantutad ntxiké sion fia kii mi yo0'o kuddn tava xana koo listd

ta tan-xi'i sa xantuta=o ntxik6 siéon  fia kii mi
CONJ (-finish CAUS? ;=1PLUINCL  grind | SBD COP  TOP
y0'0 kudén ta-va xa-na koo  listo
saffron yellow CONJ-; already?-fut? IRR.be ready

‘and finishing this we should grind the saffron to have it ready’
‘y teminando esto ya debemos moler el azafran para tenerlo listo’

fiakan chii taxa ikasun ntxi'i fia y6'o
na-kan chii ta-xa i-kasun ntxi'i fia yo'o

SBD-DEM because CONJ-already PFV-fry all SBD  DEM.PROX

‘because when all this is fried’
‘porque cuando ya esta todo freido esto’

ta ntxaa koyo fia kii fid'a

ta ntxaa koyo fia kii na'a
CONJ just empty SBD COP thing
‘then you only need to empty that which is’
‘ya so6lo hay que vaciar lo que es’

yo'6 kudan nuu mii

yo'é kudan nuu  mii
saffron yellow face/in TOP
‘the saffron into that which is’
‘el azafran en lo que es’

arroos tava na ka'viana

arroos ta-va na ka'vi=a=na

rice  CONJ-; FUT  IRR.pintar=3INAN=3F
‘in the rice so as to color it.’

‘en el arroz para que lo pinte’

ta taxa ikd'avian xaa ixini-0 fia xaa ikukuaa-an ntxi'i arréos ta san jan ika kinut

ta ta-xa i-ka'vi=an Xxaa  Ixini=o0 na
CONJ CONJ-already PFV-pintar=3SG alreadyPFVv.see-1PL.INCL SBD
xaa i-ki-kuda=an ntxi't arro6os ta san  jan ikan

already PFV-IRR-yellow=3SG all rice CONJ then ADV.quickly? DEM
‘and when we see that the rice is colored’
‘y cuando ya vemos que ya esta pintado el arroz entonces ahi’

kinua



(32)

(33)

(34)

(35)

(36)

na'a chikao chava txikuii

na'a  chika=o0 chava txikuii
thing add=1PL.INCL more water
‘we add more water’

‘echamos mas agua’

an chikatié mii ntuxi tava tii na chikaa yi'ori

an chika=ti=6 mii  ntuxi ta-va tii na
or?  add=also=1prL.incl = TOP  chicken CONJ-; CND  FUT
yi'o=ri

raw=CL.round
‘and we add the chicken, but we add it raw’
‘y echamos el pollo pero si lo echamos crudo’

ta kasun-ri lo'o ji'in mii fia'an

ta kasun-ri lo'o ji'in mii fa'an
CONJ fry=CL.round little with TOP  thing?
‘so that it crisps up a little with it,’

‘para que se dore un poco con el,’

ji'in mif arrdos ta sdan

ji'in - mii  arrdos ta sdan
with TOP rice CONJ then
‘the rice. and then’

‘el arroz y entonces’

chika=an
IRR.add=3SG

xaa koan chifid'an cho'ori mii ikdnva so ti kunio kivi sa cho'0 siintiori inka kisi

xaa  koan chifia'an cho'o=ri mii  ikdn-va
alreadyIRR.be.able  boil? (=CL.round TOP DEM-/

ti kuni=0 kivi  sa cho'o  siin-ti=o=ri

CND  IRR.want=1PL.INCL  be.able b {-¢=1PL=CL.round

‘we can boil right there, but if not we can cook it in another pot’
‘lo podemos hervir ahi mismo, pero si no lo podemos cocer en otra olla’

SO
but
inka
other

kisi
pot



(37)

(38)

(39)

(40)

(41)

ta sdan ntxaa ntachikao fia kufit mii ikan ta mii kant6 mii ntuxi mii ntxékan koy6 nuu
arroos

ta sdan ntxaad nta-chika=o0 na kot mii  ikdn ta mii
CONJ then just? ;-add=IPL.INCL SBD meat TOP DEM CONJ TOP
kant6 mii  ntuxi mii  ntxa-kan koy6é nuu arroos
broth TOP  chicken TOP  (-DEM empty face/into rice

‘and then we add the meat and the chicken broth and we put the rice’
‘y entonces echamos la carne y el caldo del pollo se lo ponemos al arroz’

tava na fa'a koo kantoan chii tatuun sifiaa

ta-va na fa'a koo kanté=an chii tatuun si naa
b b thing IRR.exist broth=3SG ~ because like SBD
‘so that it has chicken broth because it isn't that it is’

‘para que tenga caldo porque no es que’

ntxéi, ntxéi kuaan ka'ana ji'an soo usii ntxéi kidn chii tatuun

ntxéi, ntxéi kuddn ka'a=na ji'=an soo  usii ntxéi ki=an
mole mole yellow call=3pL with=3INAN  but? is.not mole COP=3SG
chii tatuun

because like

‘mole. yellow mole the call it. but it isn't mole because it is like’
‘mole. mole amarillo le llaman, pero no es mole porque es como’

kanté sa'a kakian

kantd6 sa'a  ku-ki=an

broth do IRR-COP=3SG
‘broth, that's what it will be like’
‘caldo, asi sera’

ta taxa yoo listéan ta santokoo tikiona kitxian inko'va

ta ta-xa yoo  listo=an ta sa-ntoko=tiki=0

CONJ CONJ-already be ready=3 CONJ IRR.CAUS-stay=again=I1PL.INCL
na kitxi=an in-ko'va

SBD  boil=3sG be-about

‘and when it is ready we will leave it to boil more or less like’
‘y cuando ya esta listo lo dejaremos que hierva méas o menos como’
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(42)

(43)

(44)

(45)

(46)

(47)

1in o6ra sava kaa

1in ora sava kaa
one hour half DEM?
‘an hour and a half’

‘una hora y media’

4 anteva tatuun ntx¢€'o fia ti xa xuva'an t4 sdan xa xuva'an nta'vofia su ta yoo guélta ta

a ante-va tatuun ntxé'o na ti

or early-, like SBD CND
sdan  xa Xuva'a=an nta'vo=0=na
then already (-g00d=3sG

vuélta ta

return CONJ

IRR.turn.off=1PL.INCL=3F?

xu-va'a=an  ta
(-g0od=3SG  CONJ

su ta yoo
but? CONJ be

‘or earlier if we see that it is ready then we turn it off because sometimes’
‘0 antes como si vemos que ya esta listo entonces lo apagamos porque a veces’

tii nud na na'a tuun nu'un
tii nat  na fia'a

CND |, b thing dark?
‘if we leave the flame a little low’

‘si dejamos bajita la lumbre’

ta sdan na'a kuééva kitxian

ta sdan na'a  kuéé=va

CONJ then thing slow=
‘then it will boil calmly’

‘entonces se hervira con calma’

saan inko'va txixin iin

saan  inko'va txixin
then be.about belly?
‘then, in like’

‘entonces como en’

kii ko'va iin 6ra

kii ko'va iin ora
coP about one  hour
‘in an hour’

‘en una hora’

fiu'un
flame

kitxi=an
boil=3sG

1in
one
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(48)

(49)

(50)

(1)

(52)

a ntxaa sa'a lo'o chava inko'va kuaréntd mintt6 kaa xa yoo¢ listovafia

a ntxaa sa'a lo'o chava in-kd'va kuarénta minitd
or just  do little more be.about fourty minute
xa yoo  listo-va-na
already be ready-;-3F

‘or even less time like 40 minutes and it is ready’
‘0 hasta menos tiempo como 40 minutos y ya esta listo’

taxa yoo listoan ntxaa nta'vo

ta-xa yoo listo=an ntxaa nta'v=0
CONJ-already be ready=3sG  just  IRR.turn.off=1pPL
‘and when it is all ready we turn it off’

‘y cuando ya esta listo lo apagamos’

ta sdan ntxi'i ntxaa suva'o iin shita fia shita maséka

ta sdan ntxi'lt ntxaa suva'a=o 1in shita 1a
CONJ then all just  make=1PL.INCL DEM tortilla SBD
maséka
corn.meal

‘and we just make some tortillas, tortillas from corn meal’
‘y ya nomas hacemos unas tortillas, tortillas de maseca’

ntxiko shita ta ta ntxi'i ta xaa

ntxiko shita ta ta ntxi'l ta Xaa
moler tortilla CONJ ¢ all CONJ already
‘we grind the tortillas and then later’

‘molemos las tortillas y después ya’

kivi na chikao ko'o taxa kaxa'anvo

kivi  fa chika=0 ko'o  ta-xa kaxa'an=va=06
be.ableSBD  IRR.put=1PL.INCL plate CONJ-already IRR.eat-;=1PL
‘we can serve the dishes and we can eat’

‘podemos servir los platos y ya podemos comer’
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shita
tortilla



(33)

(54)

(55)

(56)

ta asi xéan fiakan kii fia ntxéi kuadn ka'anti ji'an soo

ta asi xéan fia-kan kii fia
CONJ tasty IPFV.ecat=3INAN SBD-DEM COP  SBD
ka'a-nti ji'=an S00

call-1PL.EXCL with=3SG but

‘and it is very tasty the yellow mole we call it but’
‘y esta muy sabroso el mole amarillo lo llamamos pero’

ntxéi kuaan
mole yellow

koo xini fia chuun nani-an ntxéi kuaén chii ji'in arréosva suva'antian

koo  xini=i na chuun nani=an ntxéi kuaan chii
NEG know=1SG  sSBD work call=3sG mole yellow because
arroos-va suva'a=nti=an

rice-(, prepare=1PL.EXCL=3SG

‘I don't know why it's called yellow mole if we make it with rice’

‘no sé porque se llama mole amarillo si lo hacemos con arroz’

ta fia'a

ta na'a
CONJ thing
‘and this’

‘y éste’

nakanva ntikani nuu alétxia kii vitxi

na-kan-va ntikan=i nuu alétxia kii
SBD-DEM-;,  IPFV.tell=1SG face/DAT Alexia cop
‘that is what I am telling to Alexia today.’

‘eso es lo que le estoy contando a Alexia el dia de hoy’
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