
Tradycyjne  chinkali
gruzińskie  –  przepis  na
pierożki z górskich regionów
Chinkali to nie tylko potrawa, ale prawdziwy symbol tożsamości
narodowej  Gruzji,  którego  historia  sięga  XII-XIII  wieku.
Pierwotnie wywodzą się z górskich regionów wschodniej Gruzji,
szczególnie  z  Chewsuretii  i  Pszawii,  gdzie  pasterze
potrzebowali  pożywnego  i  łatwego  w  przygotowaniu  posiłku.
Według najstarszych przekazów, inspiracją dla chinkali były
potrawy  przywiezione  przez  mongolskich  najeźdźców,  które
Gruzini zaadaptowali i udoskonalili, tworząc własną, unikalną
wersję.

W  kulturze  gruzińskiej  chinkali  pełnią  rolę  znacznie
wykraczającą  poza  kulinaria  –  są  elementem  społecznej
integracji i gościnności. Przygotowywanie chinkali to często
wydarzenie rodzinne, podczas którego przekazywane są tradycje
między  pokoleniami.  W  Gruzji  mówi  się,  że  umiejętność
formowania  idealnego  chinkali  jest  jedną  z  cech,  które
powinien posiadać każdy szanujący się Gruzin.

„Chinkali to nie tylko jedzenie, to sposób życia” – mówi
gruzińskie  przysłowie,  podkreślając  głębokie  zakorzenienie
tej potrawy w codzienności mieszkańców Kaukazu.

Regionalne  odmiany  i  tradycje
spożywania
Gruzja,  mimo  niewielkiego  terytorium,  może  pochwalić  się
bogatą różnorodnością regionalnych odmian chinkali:

Chinkali  mtiulskie  –  klasyczna  wersja  z  górskiego
regionu  Mtiuleti,  z  grubszym  ciastem  i
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charakterystycznym  „węzłem”  na  szczycie
Chinkali  tuszyńskie  –  pochodzące  z  regionu  Tuszeti,
mniejsze  i  delikatniejsze,  często  z  dodatkiem  ziół
górskich
Chinkali  kachetyjskie  –  z  regionu  słynącego  z
winiarstwa, często podawane z lokalnym czerwonym winem
Chinkali  adżarskie  –  nadmorska  odmiana,  czasem
zawierająca owoce morza

Tradycyjne spożywanie chinkali to prawdziwa sztuka podlegająca
niepisanym  zasadom.  Gruzini  jedzą  je  rękami,  chwytając  za
„węzeł” (khinklis kudi), który stanowi uchwyt i zazwyczaj nie
jest zjadany. Pierwszym krokiem jest delikatne nadgryzienie
chinkali i wypicie gorącego bulionu znajdującego się wewnątrz,
co  stanowi  esencję  doświadczenia  kulinarnego.  Posypywanie
chinkali pieprzem jest akceptowane, jednak dodawanie innych
sosów uważane jest za obrazę dla tradycyjnego smaku.

W  Gruzji  chinkali  są  nieodłącznym  elementem  supry  –
tradycyjnej  uczty  z  tamadą  (mistrzem  ceremonii)  wznoszącym
kolejne  toasty.  Liczba  zjedzonych  chinkali  przez  mężczyznę
była dawniej miarą jego męskości – rekordziści potrafili zjeść
nawet  kilkadziesiąt  sztuk  podczas  jednego  posiedzenia.
Współcześnie chinkali serwowane są zarówno podczas uroczystych
okazji  rodzinnych,  jak  i  codziennych  spotkań,  pozostając
niezmiennie symbolem gruzińskiej gościnności i radości życia.

W Multi Cook specjalizujemy się w produkcji najwyższej jakości
mrożonych  pierogów  inspirowanych  tradycyjnymi  recepturami.
Nasze produkty tworzymy z poszanowaniem autentycznych metod,
używając  wyselekcjonowanych  składników,  aby  zapewnić  naszym
klientom prawdziwie wyjątkowe doświadczenia kulinarne.

Szczegółowy przepis na autentyczne
gruzińskie chinkali



Składniki na ciasto i farsz do chinkali
Składniki na ciasto:

500 g mąki pszennej typu 650
250 ml ciepłej wody
1 łyżeczka soli
1 łyżka oleju roślinnego

Składniki na farsz:

500 g mielonej wołowiny (najlepiej z łopatki)
250 g mielonej wieprzowiny
2 cebule średniej wielkości
4 ząbki czosnku
1 pęczek świeżej kolendry
1 pęczek natki pietruszki
1 łyżeczka nasion kminu rzymskiego
1 łyżeczka czerwonej papryki
1/2 łyżeczki chili (opcjonalnie)
200 ml bulionu mięsnego lub wody
Sól i świeżo mielony czarny pieprz do smaku

Sekret  gruzińskich  chinkali:  Prawdziwe  chinkali  zawierają
wewnątrz soczysty bulion, który powstaje dzięki dodaniu płynu
do surowego farszu. To właśnie ten element odróżnia je od
innych pierogów i sprawia, że są tak wyjątkowe.

Przygotowanie  ciasta  i  formowanie
chinkali
Przygotowanie ciasta:

Mąkę przesiej do miski, dodaj sól i wymieszaj.1.
Stopniowo wlewaj ciepłą wodę, mieszając drewnianą łyżką.2.
Dodaj  olej  i  wyrób  ciasto  przez  około  10  minut,  aż3.
stanie się elastyczne i gładkie.
Uformuj kulę, przykryj ściereczką i odstaw na 30 minut.4.



Przygotowanie farszu:

Cebulę i czosnek drobno posiekaj.1.
Zioła umyj, osusz i drobno posiekaj.2.
Mięso  wymieszaj  z  cebulą,  czosnkiem,  ziołami  i3.
przyprawami.
Stopniowo  dodawaj  zimny  bulion  lub  wodę,  intensywnie4.
mieszając w jednym kierunku, aż płyn całkowicie połączy
się z mięsem.
Odstaw  farsz  do  lodówki  na  30  minut,  aby  smaki  się5.
połączyły.

Formowanie chinkali:

Ciasto  rozwałkuj  na  posypanej  mąką  powierzchni  na1.
grubość około 2-3 mm.
Wytnij kółka o średnicy 8-10 cm.2.
Na środek każdego kółka nałóż łyżkę farszu z odrobiną3.
płynu.
Chwyć brzeg ciasta i zacznij formować fałdy, przesuwając4.
się dookoła i zlepiając je ze sobą.
Na  końcu  mocno  ściśnij  zebrany  materiał,  tworząc5.
charakterystyczny „czubek” chinkali.

Gotowanie:

W dużym garnku zagotuj osoloną wodę.1.
Chinkali wkładaj partiami, delikatnie mieszając, aby się2.
nie posklejały.
Gotuj przez 10-12 minut, aż wypłyną na powierzchnię i3.
będą miękkie.
Wyjmuj łyżką cedzakową, odsączając nadmiar wody.4.

Tradycyjny sposób jedzenia: Gruzini jedzą chinkali rękami,
chwytając za „czubek”, który służy jako uchwyt. Najpierw
delikatnie nadgryzają bok i wysysają gorący bulion, a dopiero
potem zjadają resztę, zostawiając twardy czubek na talerzu.

Podawanie:



Świeżo zmielony czarny pieprz
Mielona czerwona papryka
Świeża kolendra
Sos tkemali (śliwkowy) lub adżika (ostry sos paprykowy)

https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/sosy

