
Tradycyjne chinkali z mlekiem
–  gruzińska  perełka  kuchni
kaukaskiej
Chinkali z mlekiem stanowią fascynujący rozdział w historii
kuchni  gruzińskiej,  sięgający  swoimi  korzeniami  do
wysokogórskich  regionów  Kaukazu.  W  przeciwieństwie  do
klasycznych chinkali mięsnych, mleczna wersja pojawiła się w
odpowiedzi  na  potrzeby  pasterzy,  którzy  podczas  długich
pobytów na halach mieli ograniczony dostęp do świeżego mięsa,
ale obfitość mleka owczego i krowiego. Pierwsze wzmianki o
chinkali  z  nadzieniem  mlecznym  pochodzą  z  XVIII  wieku  z
regionów  Chewsuretii  i  Tuszeti,  gdzie  lokalni  pasterze
przygotowywali je jako pożywne danie wykorzystujące nadwyżki
mleka.

Mleczne  chinkali  posiadają  głęboką  symbolikę  w  kulturze
gruzińskiej. Reprezentują czystość, płodność i dostatek, a ich
biały  kolor  symbolizuje  nowy  początek.  W  wielu  regionach
Gruzji podawane są podczas ważnych uroczystości rodzinnych,
szczególnie  tych  związanych  z  narodzinami  i  chrztami.
Tradycyjnie  wierzono  również,  że  mleczne  chinkali  mają
właściwości  lecznicze  i  wzmacniające,  dlatego  często
przygotowywano je dla osób rekonwalescentów i młodych matek.

W  kulturze  gruzińskiej  chinkali  z  mlekiem  to  nie  tylko
potrawa,  ale  również  element  dziedzictwa  niematerialnego,
przekazywanego z pokolenia na pokolenie. Każdy region Gruzji
wypracował własne techniki przygotowania i podawania tego
przysmaku.

Regionalne  odmiany  i  różnice  od
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klasycznych chinkali
Gruzja,  mimo  niewielkiego  terytorium,  może  pochwalić  się
imponującą  różnorodnością  regionalnych  odmian  chinkali  z
mlekiem. W Mccheta-Mtianetii przygotowuje się je z dodatkiem
świeżych  ziół  górskich  i  szafranu,  nadającego  nadzieniu
charakterystyczny żółtawy odcień. Region Kachetii, słynący z
produkcji wina, wzbogaca mleczne nadzienie o suszone owoce i
miód,  tworząc  słodką  wersję  dania.  Z  kolei  w  nadmorskiej
Adżarii do nadzienia dodaje się ser sulguni, tworząc kremową
konsystencję z delikatną nutą słoności.

Chinkali z mlekiem różnią się znacząco od swoich klasycznych
odpowiedników:

Technika  formowania  –  mleczne  chinkali  są  zazwyczaj
mniejsze  i  delikatniejsze,  z  cieńszym  ciastem,  aby
zapobiec wyciekaniu płynnego nadzienia
Metoda gotowania – przygotowuje się je na parze, a nie w
wodzie, co pozwala zachować delikatną strukturę
Sposób  podania  –  tradycyjnie  posypuje  się  je  cukrem
pudrem  lub  polewą  miodową,  podczas  gdy  klasyczne
chinkali  podaje  się  z  pieprzem

W Multi Cook specjalizujemy się w produkcji mrożonych wyrobów
inspirowanych  autentycznymi  recepturami.  Nasze  półprodukty
zachowują tradycyjne smaki i tekstury, jednocześnie oferując
wygodę przygotowania w domowych warunkach. Dbamy o najwyższą
jakość  składników  i  przestrzeganie  tradycyjnych  metod
wytwarzania, aby dostarczyć klientom autentyczne doświadczenia
kulinarne.

Przygotowanie i serwowanie chinkali
z mlekiem
Chinkali  z  mlekiem  to  wyjątkowa  odmiana  tradycyjnych
gruzińskich  pierogów,  gdzie  klasyczne  mięsne  nadzienie



zastąpiono kremową, mleczną kompozycją. Ta rzadziej spotykana
wersja  chinkali  zyskuje  coraz  większą  popularność  wśród
miłośników kuchni kaukaskiej w Polsce, oferując delikatniejszy
smak i ciekawą alternatywę dla osób poszukujących bezmięsnych
opcji.

Składniki i proces przygotowania
Składniki na ciasto:

500 g mąki pszennej typu 650
250 ml ciepłej wody
1 łyżeczka soli
1 łyżka oliwy z oliwek

Składniki na nadzienie mleczne:

300 g twarogu półtłustego
100 ml śmietanki 30%
2 jajka
50 g masła
Świeże zioła (koperek, mięta)
Sól i pieprz do smaku
Opcjonalnie: szczypta szafranu lub kurkumy dla koloru

Proces  lepienia  chinkali  z  mlekiem  wymaga  precyzji  i
cierpliwości.  Najpierw  należy  przygotować  ciasto,  mieszając
mąkę  z  solą,  a  następnie  stopniowo  dodając  ciepłą  wodę  i
oliwę. Ciasto powinno być elastyczne, ale nie klejące. Po
wyrobieniu należy je odstawić pod przykryciem na minimum 30
minut.

Sekret idealnego ciasta na chinkali tkwi w jego odpowiedniej
konsystencji – powinno być miękkie, ale jednocześnie na tyle
elastyczne, by nie pękało podczas gotowania. Zbyt twarde
ciasto sprawi, że chinkali będą niesmaczne, zbyt miękkie –
rozpadną się w wodzie.

W międzyczasie przygotowujemy nadzienie, dokładnie mieszając



wszystkie składniki. Konsystencja powinna być kremowa, ale na
tyle  gęsta,  by  nie  wyciekała  podczas  lepienia.  Następnie
rozwałkowujemy ciasto na cienkie placki o średnicy około 10-12
cm.  Na  środek  każdego  placka  nakładamy  łyżkę  nadzienia  i
formujemy  charakterystyczny  kształt  chinkali  –  zbierając
ciasto ku górze i tworząc minimum 15-20 fałdek.

Techniki gotowania i serwowania
Gotowanie  chinkali  z  mlekiem  wymaga  szczególnej  uwagi.  W
przeciwieństwie  do  tradycyjnych  chinkali  mięsnych,  mleczna
wersja gotuje się krócej – zazwyczaj 4-5 minut od momentu
wypłynięcia  na  powierzchnię  wody.  Woda  powinna  być  lekko
osolona  i  gotować  się  na  średnim  ogniu  –  zbyt  intensywne
gotowanie może spowodować rozerwanie delikatnych pierogów.

Tradycyjne dodatki do chinkali z mlekiem obejmują:

Roztopione masło z dodatkiem świeżych ziół
Kwaśną śmietanę z czosnkiem
Sos jogurtowy z miętą i ogórkiem
Miód z orzechami (dla słodszej wersji)

Nowoczesne  interpretacje  tego  dania  często  łączą  elementy
kuchni  gruzińskiej  z  polskimi  akcentami.  Popularne  fuzje
kulinarne to:

Chinkali z nadzieniem z twarogu wędzonego i żurawiną
Wersja deserowa z dodatkiem cynamonu i karmelizowanych
jabłek
Chinkali z nadzieniem serowo-szpinakowym

Mrożone chinkali z mlekiem najlepiej przechowywać w szczelnych
pojemnikach,  oddzielając  poszczególne  sztuki  papierem  do
pieczenia, by się nie sklejały. Przy odgrzewaniu najlepiej nie
rozmrażać  ich  wcześniej,  tylko  wrzucać  bezpośrednio  do
gotującej się wody, wydłużając czas gotowania o około 2-3
minuty.
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