Chinkali Z grilla —
gruzinskie pierozki w nowe]j
letniej odstonie

Chinkali to tradycyjne gruzinskie pierozki w ksztatcie
sakiewek z charakterystycznym zgrubieniem na szczycie, ktoére
stuzy jako uchwyt podczas jedzenia. Klasyczne chinkali
zawlierajg soczyste nadzienie miesne z dodatkiem aromatycznych
ziét i przypraw. Tradycyjnie sg gotowane w wodzie, jednak w
ostatnich latach zyskata na popularnosci ich grillowana
wersja.

Grillowanie chinkali to stosunkowo nowa technika, ktéra
pojawita sie w Gruzji w latach 90. XX wieku, gdy lokalni
szefowie kuchni zaczeli eksperymentowaé¢ z tradycyjnymi
potrawami. Poczgtkowo traktowana jako kulinarna ciekawostka,
szybko zyskata uznanie dzieki wyjagtkowemu smakowi, jaki nadaje
pierozkom kontakt z zarem. Grillowane chinkali réznig sie od
klasycznych przede wszystkim teksturg — majg chrupigca, lekko
przypieczong skdérke, ktdra kontrastuje z soczystym wnetrzem.

Sekret udanych chinkali z grilla: Kluczem do sukcesu jest
odpowiednia grubos¢ ciasta — zbyt cienkie peknie podczas
grillowania, zbyt grube bedzie niesmaczne. Optymalna grubosc
to okoto 2-3 mm.

Formowanie 1 nadzienia chinkali na
grilla

Technika formowania chinkali przeznaczonych na grill wymaga
szczeg6lnej uwagi. W przeciwieAstwie do gotowanych, grillowane
chinkali potrzebuja:

- Mocniejszego zagniecenia fatdek - minimum 18-20
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zaktadek, ktére muszg by¢ szczelnie zamkniete

- Bardziej zwartego nadzienia — z mniejsza ilos$ciag ptynu,
by zapobiec wyciekaniu podczas grillowania

- Delikatnego posmarowania oliwag przed potozeniem na
ruszcie

Najpopularniejsze warianty nadzienia chinkali z grilla to:

1. Baranina z tymiankiem i granatem - klasyczne gruzinskie
potgczenie, ktdre doskonale komponuje sie z aromatem
grilla

2. Wotowina z kolendra i kuminem — intensywne, wyraziste
nadzienie

3. Wieprzowina z czosnkiem i adzika — pikantna wersja dla
mitosnikéw ostrych smakow

4. Grzyby 2z ziotami - wegetarianska alternatywa,
szczegdlnie popularna w sezonie grzybowym

Grillowane chinkali najlepiej smakujg z sosem jogurtowym z
mietg lub tradycyjnym gruzinskim sosem tkemali z zielonych
sliwek.

W naszej firmie Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji
mrozonych pétproduktéw najwyzszej jakosci. Nasze wyroby
tworzymy wedtug tradycyjnych receptur, uzywajac wytacznie
starannie wyselekcjonowanych sktadnikéw, aby zapewnid
autentyczny smak i najwyzszg jakosc.

Praktyczny przewodnik przygotowania
chinkali z grilla

Sktadniki 1 proporcje na i1idealne ciasto
do chinkali na grilla
Podstawg wudanych chinkali z grilla jest odpowiednio

przygotowane ciasto, ktdére musi by¢ jednoczes$nie elastyczne i
wytrzymate na wysokie temperatury. Optymalne proporcje to:



= 500 g magki pszennej typu 650
= 250 ml cieptej wody

=1 tyzeczka soli

=1 tyzka oliwy z oliwek

Ciasto na grillowane chinkali powinno by¢ nieco gestsze niz na
tradycyjne, gotowane chinkali. Dodanie oliwy zwieksza
elastycznos¢ 1 zapobiega przywieraniu do rusztu. Wyrabiaj
ciasto okoto 10 minut, az stanie sie jednolite i sprezyste. Po
wyrobieniu owin je folig spozywcza i odstaw na minimum 30
minut.

Przygotowanie roznych rodzajdéw nadzienia

Nadzienie miesne klasyczne:

= 500 g mielonej wotowiny (najlepiej z *opatki)
= 100 g ttuszczu wotowego

= 2 cebule drobno posiekane

=4 zgbki czosnku

» 1 peczek Swiezej kolendry

1 tyzeczka kminu rzymskiego

= S61 i Swiezo mielony pieprz

Sekret soczystego nadzienia tkwi w dodaniu odpowiedniej ilosci
ptynu — okoto 100 ml bulionu lub zimnej wody wymieszanej z
miesem. Dla wersji grillowanej warto doda¢ wiecej ttuszczu niz
w tradycyjnej recepturze.

Nadzienie wegetarianskie:

= 300 g pieczarek

= 150 g tofu

= 1 baktazan

= 2 cebule

- Swieza kolendra i estragon

 Przyprawy: kurkuma, kminek, czarnuszka

Warzywa nalezy podsmazy¢ na patelni z odrobing oleju, aby



odparowa¢ nadmiar wody. To kluczowe dla chinkali grillowanych,
gdyz zbyt wilgotne nadzienie moze rozerwa¢ ciasto podczas
grillowania.

Techniki grillowanlia zapewniliajace
soczystosc

Optymalne temperatury grillowania:

» Grill weglowy: 180-200°C
= Grill gazowy: Sredni ptomien (oko*o 190°C)
» Grill elektryczny: 185°C

Przed umieszczeniem chinkali na grillu, posmaruj ruszt olejem
lub uzyj specjalnej maty grillowej. Czas grillowania wynosi
okoto 3-4 minuty z kazdej strony. Kluczem do sukcesu jest
niezbyt wysoka temperatura — zbyt intensywny zar spowoduje
przypalenie ciasta, zanim nadzienie sie zagrzeje.

Aby zachowa¢ soczystos¢, warto przed grillowaniem delikatnie
posmarowa¢ chinkali oliwg z dodatkiem czosnku i ziét. Podczas
grillowania nie przekituwaj chinkali — spowoduje to wyciek
sokow.

Sosy 1 dodatki do grillowanych chinkali

Klasyczne sosy:

» Sos jogurtowo-mietowy: jogurt grecki, Swieza mieta,
czosnek, sol

= Sos adzika: pomidory, papryka, czosnek, kolendra, ostra
papryka

= Sos czosnkowy: jogurt, czosnek, koperek, sol

Idealne dodatki to Swieze warzywa, takie jak pomidory, ogérki
1 czerwona cebula skropione sokiem z cytryny. Doskonatym
uzupetnieniem bedzie roéwniez grillowana papryka i baktazan.

Grillowane chinkali najlepiej podawal bezposrednio po
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przygotowaniu. Jesli konieczne jest przechowanie, umie$¢ je w
szczelnym pojemniku w loddéwce (maksymalnie do 48 godzin) i
odgrzej na grillu przez 2-3 minuty z kazdej strony lub w
piekarniku rozgrzanym do 180°C przez okoto 10 minut.



