Parowane chinkali
kukurydziane - tradycyjna
peretka kuchni gruzinskiej

Chinkali to jedna z najbardziej rozpoznawalnych potraw kuchni
gruzinskiej, ktérej historia siega gdrskich regionéw Kaukazu.
Pierwotnie byty to pierozki przygotowywane przez pasterzy 1
gorali, ktdrzy potrzebowali sycacego i tatwego w przygotowaniu
positku. Tradycyjne <chinkali charakteryzujg sie
charakterystycznym ksztattem przypominajacym sakiewke z
fatdkami u goéry, ktdére stuza jako uchwyt podczas jedzenia.
Poczatkowo nadziewane byty gtdéwnie miesem baranim z dodatkiem
zidét gbrskich, co nadawato im niepowtarzalny smak.

W ciggu wiekdédw chinkali ewoluowaty, a ich popularnosd
rozprzestrzenita sie poza regiony goérskie. Z czasem pojawity
sie rézne warianty, w tym te wykonane z maki kukurydzianej,
ktore stanowity odpowiedZ na lokalne upodobania i dostepnosc
sktadnikéw. Kukurydza, bedgca podstawowym sktadnikiem w wielu
regionach Gruzji, naturalnie znalazta zastosowanie w
przygotowywaniu ciasta na chinkali, tworzgac wariant znany dzis
jako chinkali kukurydziane.

Kukurydza jako fundament
gruzinskiej kuchni

Kukurydza odgrywa kluczowg role w kuchni gruzinskiej od
stuleci. Wprowadzona do regionu w XVII wieku, szybko stata sie
podstawowym sktadnikiem diety, szczegdélnie w zachodniej
Gruzji. Maka kukurydziana jest podstawg wielu tradycyjnych
potraw, takich jak chaczapuri adzarskie czy mchadi (placki
kukurydziane).

Parowane chinkali kukurydziane to doskonaty przyktad
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kulinarnej 1innowacji, ktora tgczy tradycyjng technike
przygotowania z lokalnym sktadnikiem, jakim jest kukurydza.

W przeciwienstwie do klasycznych chinkali, ktére sa gotowane w
wodzie, parowana wersja kukurydziana wyréznia sie:

 Delikatniejszg teksturg ciasta
 Intensywniejszym, stodkawym aromatem kukurydzy
= Jasnozéttym kolorem

- Wiekszg wilgotnos$cig i miekkoScig

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji tradycyjnych dan
kaukaskich, zachowujgc autentyczne receptury i techniki
przygotowania. Nasze produkty powstajg z najwyzszej jakosci
sktadnikoéw, dzieki czemu mozesz cieszy¢ sie prawdziwym smakiem
kuchni gruzinskiej bez wychodzenia z domu.

Przygotowanie 1 serwowanile
parowanych chinkali kukurydzianych

Sktadniki i formowanie ciasta
kukurydzianego

Podstawg udanych chinkali kukurydzianych jest odpowiednio
przygotowane ciasto. Kluczowe sktadniki to:

» Mgka kukurydziana (okoto 60% mieszanki)
= Mgka pszenna (oko*o 40% mieszanki)

» Ciepta woda (temperatura 45-50°C)

= Szczypta soli

Proporcja maki kukurydzianej do pszennej jest kluczowa dla
uzyskania charakterystycznej tekstury. Zbyt duza ilo$¢ maki
kukurydzianej sprawi, ze ciasto bedzie kruche i trudne w
formowaniu, natomiast zbyt mata nie zapewni typowego smaku i
koloru.



Technika formowania chinkali kukurydzianych wymaga precyzji.
Ciasto rozwatkowuje sie na cienkie krazki o Srednicy okoto
10-12 cm. Kluczowym elementem jest pozostawienie grubszego
srodka krgzka, ktéry po ztozeniu tworzy charakterystyczny
.wezet” — uchwyt chinkali. Nadzienie (okoto 25-30 g) umieszcza
sie centralnie, po czym brzegi ciasta sktada sie promieniscie
ku gbérze, tworzac minimum 15-18 zaktadek, ktdére nastepnie
zgniata sie 1 skreca, formujgc szczelne zamkniecie.

Tradycyjne nadzienia i metody serwowania

Tradycyjne nadzienia do kukurydzianych chinkali opierajg sie
na:

» Mieszance mielonej jagnieciny 1 wotowiny z dodatkiem
Swiezych zi6t* (kolendra, estragon)

 Warzywach sezonowych (szpinak, dynia, baktazan) z serem
typu bryndza

» Grzybach lesnych z dodatkiem orzechéw i ziok

Metoda parowania stanowi esencje przygotowania autentycznych
chinkali. Wymaga specjalnego naczynia z perforowanym wktadem,
umozliwiajacym cyrkulacje pary. Optymalne parowanie trwa 12-15
minut w temperaturze 100°C. Zbyt krdétki czas parowania
pozostawi ciasto surowe, zbyt dtugi sprawi, ze stanie sie
rozmiekte 1 straci strukture.

Chinkali kukurydziane serwuje sie bezposSrednio po
przygotowaniu, tradycyjnie z:

= Sosem na bazie jogurtu z dodatkiem mielonego czosnku i
Swiezych ziok
» Pikantnym sosem adjika (pasta z papryki, pomidordw i
zio6t)
» Posiekanymi zio*ami (kolendra, mieta)
W nowoczesnej polskiej gastronomii pojawiajg sie innowacyjne

interpretacje, takie jak chinkali kukurydziane z nadzieniem z
dziczyzny z dodatkiem zurawiny, czy wersje wegetarianskie z



burakiem i kozim serem. Restauracje premium w Polsce coraz
czesciej wprowadzajg te dania do menu, %*3czgc tradycyjne
techniki z 1lokalnymi sktadnikami, tworzgc unikalne fuzje
kulinarne dostosowane do polskich preferencji smakowych.



