Tradycyjne chinkali z mlekiem
— gruzinska peretka kuchni
kaukaskie]

Chinkali z mlekiem stanowig fascynujacy rozdziat w historii
kuchni gruzinskiej, siegajagcy swoimi korzeniami do
wysokogorskich regionow Kaukazu. W przeciwieAstwie do
klasycznych chinkali miesnych, mleczna wersja pojawita sie w
odpowiedzi na potrzeby pasterzy, ktdédrzy podczas dtugich
pobytéw na halach mieli ograniczony dostep do Swiezego miesa,
ale obfitos¢ mleka owczego i krowiego. Pierwsze wzmianki o
chinkali z nadzieniem mlecznym pochodzg z XVIII wieku z
regionéw Chewsuretii i Tuszeti, gdzie 1lokalni pasterze
przygotowywali je jako pozywne danie wykorzystujgce nadwyzki
mleka.

Mleczne chinkali posiadaja gteboka symbolike w kulturze
gruzinskiej. Reprezentuja czystosé, ptodnos¢ i dostatek, a ich
biaty kolor symbolizuje nowy poczatek. W wielu regionach
Gruzji podawane sg podczas waznych uroczystosci rodzinnych,
szczegdlnie tych zwigzanych 2z narodzinami i chrztami.
Tradycyjnie wierzono réwniez, ze mleczne chinkali maja
wtasciwosci lecznicze i wzmacniajgce, dlatego <czesto
przygotowywano je dla osdéb rekonwalescentow i mtodych matek.

W kulturze gruzinskiej chinkali z mlekiem to nie tylko
potrawa, ale rowniez element dziedzictwa niematerialnego,
przekazywanego z pokolenia na pokolenie. Kazdy region Gruzji
wypracowat wtasne techniki przygotowania 1 podawania tego
przysmaku.

Regionalne odmiany 1 roéznice od
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klasycznych chinkali

Gruzja, mimo niewielkiego terytorium, moze pochwalic sie
imponujacg rdéznorodnos$cig regionalnych odmian chinkali z
mlekiem. W Mccheta-Mtianetii przygotowuje sie je z dodatkiem
Swiezych zidét goérskich i szafranu, nadajgcego nadzieniu
charakterystyczny zéttawy odcien. Region Kachetii, stynacy z
produkcji wina, wzbogaca mleczne nadzienie o suszone owoce 1
midéd, tworzgc stodkg wersje dania. Z kolei w nadmorskiej
Adzarii do nadzienia dodaje sie ser sulguni, tworzgc kremowg
konsystencje z delikatna nuta stonosci.

Chinkali z mlekiem rdéznig sie znaczgco od swoich klasycznych
odpowiednikéw:

- Technika formowania — mleczne chinkali sg zazwyczaj
mniejsze i delikatniejsze, z cienszym ciastem, aby
zapobiec wyciekaniu ptynnego nadzienia

- Metoda gotowania — przygotowuje sie je na parze, a nie w
wodzie, co pozwala zachowa¢ delikatng strukture

= Sposéb podania - tradycyjnie posypuje sie je cukrem
pudrem lub polewg miodowg, podczas gdy klasyczne
chinkali podaje sie z pieprzem

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji mrozonych wyrobdw
inspirowanych autentycznymi recepturami. Nasze pétprodukty
zachowuja tradycyjne smaki i tekstury, jednoczesSnie oferujac
wygode przygotowania w domowych warunkach. Dbamy o najwyzsza
jakos¢ sktadnikéw i przestrzeganie tradycyjnych metod
wytwarzania, aby dostarczy¢ klientom autentyczne doswiadczenia
kulinarne.

Przygotowanie 1 serwowanie chinkali
z mlekiem

Chinkali z mlekiem to wyjagtkowa odmiana tradycyjnych
gruzinskich pierogéw, gdzie klasyczne miesne nadzienie



zastgpiono kremowag, mleczng kompozycja. Ta rzadziej spotykana
wersja chinkali zyskuje coraz wiekszg popularnos¢ wsrod
mitos$nikéw kuchni kaukaskiej w Polsce, oferujac delikatniejszy
smak i ciekawg alternatywe dla oséb poszukujacych bezmiesnych
opcji.

Sktadniki 1 proces przygotowania

Sktadniki na ciasto:

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

=1 tyzeczka soli

=1 tyzka oliwy z oliwek

Sktadniki na nadzienie mleczne:

= 300 g twarogu poétttustego

= 100 ml $mietanki 30%

=2 jajka

= 50 g masta

- Swieze ziota (koperek, mieta)

= SOl i pieprz do smaku

= Opcjonalnie: szczypta szafranu lub kurkumy dla koloru

Proces lepienia chinkali z mlekiem wymaga precyzji 1
cierpliwo$ci. Najpierw nalezy przygotowal ciasto, mieszajac
magke z solg, a nastepnie stopniowo dodajac ciepta wode i
oliwe. Ciasto powinno by¢ elastyczne, ale nie klejgce. Po
wyrobieniu nalezy je odstawi¢ pod przykryciem na minimum 30
minut.

Sekret idealnego ciasta na chinkali tkwi w jego odpowiednie]j
konsystencji — powinno by¢ miekkie, ale jednoczesnie na tyle
elastyczne, by nie pekato podczas gotowania. Zbyt twarde
ciasto sprawi, ze chinkali beda niesmaczne, zbyt miekkie —
rozpadng sie w wodzie.

W miedzyczasie przygotowujemy nadzienie, doktadnie mieszajac



wszystkie sktadniki. Konsystencja powinna by¢ kremowa, ale na
tyle gesta, by nie wyciekat*a podczas lepienia. Nastepnie
rozwatkowujemy ciasto na cienkie placki o Srednicy okoto 10-12
cm. Na Srodek kazdego placka naktadamy %tyzke nadzienia i
formujemy charakterystyczny ksztatt chinkali - zbierajac
ciasto ku gbrze i tworzac minimum 15-20 fatdek.

Techniki gotowania i serwowania

Gotowanie chinkali z mlekiem wymaga szczeg6lnej uwagi. W
przeciwienstwie do tradycyjnych chinkali miesnych, mleczna

wersja gotuje sie krécej — zazwyczaj 4-5 minut od momentu
wyptyniecia na powierzchnie wody. Woda powinna by¢ lekko
osolona i gotowa¢ sie na sSrednim ogniu — zbyt intensywne

gotowanie moze spowodowal rozerwanie delikatnych pierogéw.
Tradycyjne dodatki do chinkali z mlekiem obejmuja:

» Roztopione masto z dodatkiem Swiezych zié%
= Kwasng S$mietane z czosnkiem

= Sos jogurtowy z mietg i ogdrkiem

= Midd z orzechami (dla stodszej wersji)

Nowoczesne interpretacje tego dania czesto tgczg elementy
kuchni gruzinskiej z polskimi akcentami. Popularne fuzje
kulinarne to:

» Chinkali z nadzieniem z twarogu wedzonego i zurawing

 Wersja deserowa z dodatkiem cynamonu i karmelizowanych
jabtek

= Chinkali z nadzieniem serowo-szpinakowym

Mrozone chinkali z mlekiem najlepiej przechowywaé¢ w szczelnych
pojemnikach, oddzielajgc poszczegélne sztuki papierem do
pieczenia, by sie nie sklejaty. Przy odgrzewaniu najlepiej nie
rozmraza¢ ich wczesniej, tylko wrzucaé¢ bezposSrednio do
gotujgcej sie wody, wydtuzajagc czas gotowania o okoto 2-3
minuty.
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