Tradycyjne chinkali
gruzinskie - przepils na
pierozki z gorskich regionédw

Chinkali to nie tylko potrawa, ale prawdziwy symbol tozsamosci
narodowej Gruzji, ktdérego historia siega XII-XIII wieku.
Pierwotnie wywodzg sie z gérskich regiondéw wschodniej Gruzji,
szczeg6lnie z Chewsuretii i Pszawii, gdzie pasterze
potrzebowali pozywnego i *tatwego w przygotowaniu positku.
Wedtug najstarszych przekazéw, inspiracjg dla chinkali byty
potrawy przywiezione przez mongolskich najezdZcéow, ktodre
Gruzini zaadaptowali i udoskonalili, tworzac wtasng, unikalng
wersje.

W kulturze gruzinskiej chinkali petnig role znacznie
wykraczajgca poza kulinaria - sg elementem spotecznej
integracji i goscinnos$ci. Przygotowywanie chinkali to czesto
wydarzenie rodzinne, podczas ktdorego przekazywane sg tradycje
miedzy pokoleniami. W Gruzji méwi sie, ze umiejetnosc
formowania idealnego chinkali jest jedng z cech, ktoére
powinien posiada¢ kazdy szanujgcy sie Gruzin.

»Chinkali to nie tylko jedzenie, to sposdb zycia” — méwi
gruzinskie przystowie, podkreslajgc gtebokie zakorzenienie
tej potrawy w codziennosSci mieszkancow Kaukazu.

Regionalne odmiany 1 tradycje
spozywanila

Gruzja, mimo niewielkiego terytorium, moze pochwalic sie
bogata rdéznorodnoscia regionalnych odmian chinkali:

= Chinkali mtiulskie - klasyczna wersja z gérskiego
regionu Mtiuleti, z grubszym ciastem i
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charakterystycznym ,weztem” na szczycie

= Chinkali tuszynskie - pochodzgce z regionu Tuszeti,
mniejsze i delikatniejsze, czesto z dodatkiem zid*%
gorskich

= Chinkali kachetyjskie - z regionu styngcego z
winiarstwa, czesto podawane z lokalnym czerwonym winem

- Chinkali adzarskie - nadmorska odmiana, czasem

zawierajgca owoce morza

Tradycyjne spozywanie chinkali to prawdziwa sztuka podlegajaca
niepisanym zasadom. Gruzini jedzg je rekami, chwytajgc za
owezet” (khinklis kudi), ktory stanowi uchwyt i zazwyczaj nie
jest zjadany. Pierwszym krokiem jest delikatne nadgryzienie
chinkali i wypicie gorgcego bulionu znajdujgcego sie wewnatrz,
co stanowi esencje dosSwiadczenia kulinarnego. Posypywanie
chinkali pieprzem jest akceptowane, jednak dodawanie innych
sosOw uwazane jest za obraze dla tradycyjnego smaku.

W Gruzji chinkali sg nieodtgcznym elementem supry -
tradycyjnej uczty z tamadg (mistrzem ceremonii) wznoszacym
kolejne toasty. Liczba zjedzonych chinkali przez mezczyzne
byta dawniej miarg jego meskosci — rekordzisci potrafili zjes¢
nawet kilkadziesigt sztuk podczas jednego posiedzenia.
Wspbétczesnie chinkali serwowane sg zardéwno podczas uroczystych
okazji rodzinnych, jak i codziennych spotkan, pozostajac
niezmiennie symbolem gruzinskiej goscinnosci i rados$ci zycia.

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji najwyzszej jakosSci
mrozonych pierogdéw inspirowanych tradycyjnymi recepturami.
Nasze produkty tworzymy z poszanowaniem autentycznych metod,
uzywajgc wyselekcjonowanych sktadnikéw, aby zapewnic¢ naszym
klientom prawdziwie wyjatkowe doswiadczenia kulinarne.

Szczegotowy przepis na autentyczne
gruzinskie chinkali



Sktadniki na ciasto i farsz do chinkali

Sktadniki na ciasto:

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

=1 tyzeczka soli

=1 *yzka oleju roslinnego

Sktadniki na farsz:

= 500 g mielonej wotowiny (najlepiej z *opatki)
= 250 g mielonej wieprzowiny

= 2 cebule Sredniej wielkos$ci

zgbki czosnku

peczek Swiezej kolendry

peczek natki pietruszki

tyzeczka nasion kminu rzymskiego

tyzeczka czerwonej papryki

»1/2 tyzeczki chili (opcjonalnie)

= 200 ml bulionu miesnego lub wody

» S41 i Swiezo mielony czarny pieprz do smaku
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Sekret gruzinskich chinkali: Prawdziwe chinkali zawieraja
wewngtrz soczysty bulion, ktory powstaje dzieki dodaniu ptynu
do surowego farszu. To wtasnie ten element odréznia je od
innych pierogoéw i sprawia, Ze sg tak wyjgtkowe.

Przygotowanie <ciasta 1 formowanie
chinkali

Przygotowanie ciasta:

1. Mgke przesiej do miski, dodaj sél i wymieszaj.

2. Stopniowo wlewaj cieptg wode, mieszajac drewniang tyzka.

3. Dodaj olej i wyrdéb ciasto przez okoto 10 minut, az
stanie sie elastyczne i gtadkie.

4., Uformuj kule, przykryj Sciereczka i odstaw na 30 minut.



Przygotowanie farszu:

. Cebule 1 czosnek drobno posiekaj.
. Ziota umyj, osusz 1 drobno posiekaj.
. Mieso wymieszaj z cebulag, czosnkiem, ziotami i

przyprawami.

. Stopniowo dodawaj zimny bulion lub wode, intensywnie

mieszajgc w jednym kierunku, az ptyn catkowicie potagczy
sie z miesem.

. 0Odstaw farsz do loddéwki na 30 minut, aby smaki sie

potaczyty.

Formowanie chinkali:

1. Ciasto rozwatkuj na posypanej maka powierzchni na
grubos¢ okoto 2-3 mm.

2. Wytnij kétka o Srednicy 8-10 cm.

3. Na Srodek kazdego kotka natdéz tyzke farszu z odrobing
ptynu.

4. Chwy¢ brzeg ciasta i zacznij formowa¢ fatdy, przesuwajac
sie dookota i zlepiajac je ze sobg.

5. Na konAcu mocno Scisnij zebrany materiat, tworzac
charakterystyczny ,,czubek” chinkali.

Gotowanie:

1. W duzym garnku zagotuj osolong wode.

2. Chinkali wk*adaj partiami, delikatnie mieszajac, aby sie
nie posklejaty.

3. Gotuj przez 10-12 minut, az wyptyna na powierzchnie 1
beda miekkie.

4. Wyjmuj tyzka cedzakowa, odsgczajac nadmiar wody.

Tradycyjny sposob jedzenia: Gruzini jedzg chinkali rekami,
chwytajgc za ,czubek”, ktory stuzy jako uchwyt. Najpierw
delikatnie nadgryzajg bok i wysysajg gorgcy bulion, a dopiero
potem zjadajg reszte, zostawiajgc twardy czubek na talerzu.

Podawanie:



- Swiezo zmielony czarny pieprz

= Mielona czerwona papryka

- Swieza kolendra

» Sos tkemali ($liwkowy) lub adzika (ostry sos paprykowy)
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