Doskonate ciasto na chinkali
— sprawdzony przepis krok po
kroku

Podstawg doskonatego ciasta na chinkali jest odpowiednio
dobrana maka pszenna typu 500 lub 550 o zawartosci glutenu na
poziomie 11-13%. Taka mgka zapewnia idealng elastycznos¢ i
wytrzymatos¢ ciasta, niezbedna do formowania
charakterystycznych, pomarszczonych sakiewek. Maka z pszenicy
twardej (durum) moze by¢ dodana w proporcji 1:4 do zwyktej
maki pszennej, co nadaje ciastu dodatkowg sprezystos¢ i
intensywniejszy kolor.

W tradycyjnej gruzinskiej kuchni gorskiej uzywano magki z
pszenicy lokalnych odmian, ktdéra charakteryzowata sie
wyjagtkowg zdolnoscig do wigzania wody, co przektadato sie na
elastycznos¢ ciasta nawet przy minimalnej iloSci sktadnikow.

Warto pamietaé¢, Zze mgka powinna by¢ przesiana przed uzyciem,
Co napowietrza jg 1 zapobiega powstawaniu grudek. W firmie
Multi Cook zwracamy szczegdlng uwage na jakos¢ maki
wykorzystywanej do produkcji naszych wyrobdéw, wybierajgc tylko
surowce od sprawdzonych dostawcow.

Woda, sél 1 dodatki - klucz do
perfekcyjnej konsystencji

Temperatura wody ma kluczowe znaczenie dla wtasciwo$ci ciasta
na chinkali — powinna wynosi¢ okot*o 40-45°C. Ciep*a woda
aktywuje gluten, czynigc ciasto bardziej elastycznym i
tatwiejszym w obrdbce. Na kazde 500 g mgki nalezy dodac okoto
250-270 ml wody, zachowujac proporcje 2:1.

S61 (okoto 5-7 g na 500 g mgki) nie tylko wzbogaca smak, ale


https://multicook.zgora.pl/blog/georgian-dumplings-dough-ingredients-proportions/
https://multicook.zgora.pl/blog/georgian-dumplings-dough-ingredients-proportions/
https://multicook.zgora.pl/blog/georgian-dumplings-dough-ingredients-proportions/
https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/pielmieni-chinkali-uszka

rowniez wzmacnia strukture glutenowa ciasta, co jest niezbedne
przy formowaniu charakterystycznych fatdek chinkali. Niektére
przepisy zawierajg opcjonalne dodatki:

»Jajko (1 sztuka na 500 g mgki) — nadaje ciastu bogatszy
smak i zéttawy odcien

»0liwa z oliwek (1 *yzka na 500 g magki) — zwieksza
elastycznos$¢ i zapobiega wysychaniu

= Odrobina octu (1 tyzeczka) — poprawia strukture ciasta i
przedtuza jego swiezos¢

Idealne proporcje dla klasycznego ciasta na chinkali to:

= 500 g magki pszennej typu 550

= 250-270 ml cieptej wody (40-45°C)

=5-7 g soli

= Opcjonalnie: 1 jajko lub 1 tyzka oliwy

Ciasto powinno by¢ wyrabiane przez minimum 10-15 minut, az
stanie sie jednolite, elastyczne i lekko lepkie. Po wyrobieniu
nalezy je odstawié¢ pod przykryciem na 30-60 minut, co pozwoli
glutenowi odpowiednio sie rozwing¢ i zapewni idealng
konsystencje podczas formowania chinkali.

Techniki wyrabiania 1 formowania
ciasta na chinkali

Perfekcyjne ciasto na chinkali stanowi fundament tego
gruzinskiego przysmaku. Sekret tkwi w odpowiedniej
konsystencji — ciasto musi by¢ elastyczne, ale jednoczesnie
wytrzymate, by utrzymaé soczysty farsz podczas gotowania.

Metoda stopniowego dodawania wody 1
wyrabianie
Podstawg udanego ciasta na chinkali jest technika stopniowego

dodawania wody. Zamiast wlewad cata wode naraz, nalezy dodawacd
ja matymi porcjami, intensywnie mieszajgc mgke. Ta metoda



zapewnia roéwnomierne nawilzenie i zapobiega powstawaniu
grudek.

Wyrabianie ciasta to proces, ktdéry wymaga cierpliwosci.
Optymalne wyrabianie trwa minimum 10-15 minut, az do uzyskania
gtadkiej, elastycznej konsystencji. Ciasto powinno by¢
miekkie, ale nie lepkie — gdy odrywa sie od dtoni bez
pozostawiania resztek, osiggneto wtasciwg teksture.

Tradycyjni gruzinscy kucharze twierdzg, ze ciasto na chinkali
powinno by¢ wyrabiane energicznymi ruchami, uzywajgc catych
dtoni, a nie tylko palcow. Dzieki temu aktywuje sie gluten,
nadajgcy ciastu odpowiednig strukture.

Po wyrabieniu ciasto wymaga odpoczynku pod przykryciem przez
minimum 30 minut, najlepiej godzine. Ten etap jest kluczowy —
pozwala glutenowi sie zrelaksowaé, co sprawia, ze ciasto staje
sie bardziej elastyczne i *atwiejsze do formowania. Ciasto
odpoczywajgce w temperaturze pokojowej bedzie bardziej podatne
na watkowanie niz zimne.

Formowanie 1 przechowywanie

Watkowanie ciasta na chinkali wymaga precyzji — optymalna
grubos¢ to okot*o 2-3 mm. Zbyt cienkie ciasto moze peknac
podczas gotowania, zbyt grube bedzie niesmaczne 1 gumowate.
Warto watkowa¢ mate porcje, utrzymujgc reszte ciasta pod
wilgotng $ciereczka, by nie wysychato.

Formowanie charakterystycznych fatdek to prawdziwa sztuka:

1. Wytnij kétka o Srednicy okoto 8-10 cm

2. Umies¢ porcje farszu na srodku

3. Zbieraj brzegi ciasta do géry, tworzgc minimum 15-20
zaktadek

4. Skre¢ zebrany wierzchotek, formujac charakterystyczny
»Czubek”



Prawidtowo uformowane chinkali majg wyrazne fatdki i szczelnie

zamkniety wierzchotek, co zapobiega wyciekaniu soku podczas
gotowania.

Gotowe ciasto mozna przechowywa¢ w lodowce do 24 godzin,
owiniete folig spozywczg. Dla dtuzszego przechowywania warto
podzieli¢ je na porcje, sptaszczy¢ i zamrozié, przektadajac
arkuszami papieru do pieczenia. Zamrozone ciasto zachowuje
Swiezo$¢ do 3 miesiecy i najlepiej rozmraza¢ je powoli w
lodowce.



