
Doskonałe ciasto na chinkali
– sprawdzony przepis krok po
kroku
Podstawą  doskonałego  ciasta  na  chinkali  jest  odpowiednio
dobrana mąka pszenna typu 500 lub 550 o zawartości glutenu na
poziomie 11-13%. Taka mąka zapewnia idealną elastyczność i
wytrzymałość  ciasta,  niezbędną  do  formowania
charakterystycznych, pomarszczonych sakiewek. Mąka z pszenicy
twardej (durum) może być dodana w proporcji 1:4 do zwykłej
mąki  pszennej,  co  nadaje  ciastu  dodatkową  sprężystość  i
intensywniejszy kolor.

W tradycyjnej gruzińskiej kuchni górskiej używano mąki z
pszenicy  lokalnych  odmian,  która  charakteryzowała  się
wyjątkową zdolnością do wiązania wody, co przekładało się na
elastyczność ciasta nawet przy minimalnej ilości składników.

Warto pamiętać, że mąka powinna być przesiana przed użyciem,
co napowietrza ją i zapobiega powstawaniu grudek. W firmie
Multi  Cook  zwracamy  szczególną  uwagę  na  jakość  mąki
wykorzystywanej do produkcji naszych wyrobów, wybierając tylko
surowce od sprawdzonych dostawców.

Woda,  sól  i  dodatki  –  klucz  do
perfekcyjnej konsystencji
Temperatura wody ma kluczowe znaczenie dla właściwości ciasta
na  chinkali  –  powinna  wynosić  około  40-45°C.  Ciepła  woda
aktywuje  gluten,  czyniąc  ciasto  bardziej  elastycznym  i
łatwiejszym w obróbce. Na każde 500 g mąki należy dodać około
250-270 ml wody, zachowując proporcję 2:1.

Sól (około 5-7 g na 500 g mąki) nie tylko wzbogaca smak, ale
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również wzmacnia strukturę glutenową ciasta, co jest niezbędne
przy formowaniu charakterystycznych fałdek chinkali. Niektóre
przepisy zawierają opcjonalne dodatki:

Jajko (1 sztuka na 500 g mąki) – nadaje ciastu bogatszy
smak i żółtawy odcień
Oliwa  z  oliwek  (1  łyżka  na  500  g  mąki)  –  zwiększa
elastyczność i zapobiega wysychaniu
Odrobina octu (1 łyżeczka) – poprawia strukturę ciasta i
przedłuża jego świeżość

Idealne proporcje dla klasycznego ciasta na chinkali to:

500 g mąki pszennej typu 550
250-270 ml ciepłej wody (40-45°C)
5-7 g soli
Opcjonalnie: 1 jajko lub 1 łyżka oliwy

Ciasto powinno być wyrabiane przez minimum 10-15 minut, aż
stanie się jednolite, elastyczne i lekko lepkie. Po wyrobieniu
należy je odstawić pod przykryciem na 30-60 minut, co pozwoli
glutenowi  odpowiednio  się  rozwinąć  i  zapewni  idealną
konsystencję  podczas  formowania  chinkali.

Techniki  wyrabiania  i  formowania
ciasta na chinkali
Perfekcyjne  ciasto  na  chinkali  stanowi  fundament  tego
gruzińskiego  przysmaku.  Sekret  tkwi  w  odpowiedniej
konsystencji – ciasto musi być elastyczne, ale jednocześnie
wytrzymałe, by utrzymać soczysty farsz podczas gotowania.

Metoda  stopniowego  dodawania  wody  i
wyrabianie
Podstawą udanego ciasta na chinkali jest technika stopniowego
dodawania wody. Zamiast wlewać całą wodę naraz, należy dodawać
ją  małymi  porcjami,  intensywnie  mieszając  mąkę.  Ta  metoda



zapewnia  równomierne  nawilżenie  i  zapobiega  powstawaniu
grudek.

Wyrabianie  ciasta  to  proces,  który  wymaga  cierpliwości.
Optymalne wyrabianie trwa minimum 10-15 minut, aż do uzyskania
gładkiej,  elastycznej  konsystencji.  Ciasto  powinno  być
miękkie,  ale  nie  lepkie  –  gdy  odrywa  się  od  dłoni  bez
pozostawiania  resztek,  osiągnęło  właściwą  teksturę.

Tradycyjni gruzińscy kucharze twierdzą, że ciasto na chinkali
powinno być wyrabiane energicznymi ruchami, używając całych
dłoni, a nie tylko palców. Dzięki temu aktywuje się gluten,
nadający ciastu odpowiednią strukturę.

Po wyrabieniu ciasto wymaga odpoczynku pod przykryciem przez
minimum 30 minut, najlepiej godzinę. Ten etap jest kluczowy –
pozwala glutenowi się zrelaksować, co sprawia, że ciasto staje
się bardziej elastyczne i łatwiejsze do formowania. Ciasto
odpoczywające w temperaturze pokojowej będzie bardziej podatne
na wałkowanie niż zimne.

Formowanie i przechowywanie
Wałkowanie  ciasta  na  chinkali  wymaga  precyzji  –  optymalna
grubość  to  około  2-3  mm.  Zbyt  cienkie  ciasto  może  pęknąć
podczas gotowania, zbyt grube będzie niesmaczne i gumowate.
Warto  wałkować  małe  porcje,  utrzymując  resztę  ciasta  pod
wilgotną ściereczką, by nie wysychało.

Formowanie charakterystycznych fałdek to prawdziwa sztuka:

Wytnij kółka o średnicy około 8-10 cm1.
Umieść porcję farszu na środku2.
Zbieraj brzegi ciasta do góry, tworząc minimum 15-203.
zakładek
Skręć  zebrany  wierzchołek,  formując  charakterystyczny4.
„czubek”



Prawidłowo uformowane chinkali mają wyraźne fałdki i szczelnie
zamknięty wierzchołek, co zapobiega wyciekaniu soku podczas
gotowania.

Gotowe  ciasto  można  przechowywać  w  lodówce  do  24  godzin,
owinięte folią spożywczą. Dla dłuższego przechowywania warto
podzielić je na porcje, spłaszczyć i zamrozić, przekładając
arkuszami  papieru  do  pieczenia.  Zamrożone  ciasto  zachowuje
świeżość  do  3  miesięcy  i  najlepiej  rozmrażać  je  powoli  w
lodówce.


