Idealne proporcje na ciasto
do cienkich chinkali -
przepis krok po kroku

Sekret doskonatego ciasta na cienkie chinkali tkwi w
precyzyjnych proporcjach sktadnikéw. Tradycyjna receptura
opiera sie na trzech podstawowych komponentach:

- Mgka pszenna typ 550 — 500 g (najlepiej sprawdza sie
mgka o Sredniej zawartosci glutenu)

» Ciepta woda — 250-270 ml (temperatura okoto 40°C)

= SOl — 5-7 g (jedna ptaska tyzeczka)

Proporcja mgki do wody w stosunku 2:1 zapewnia 1idealng
elastyczno$¢ ciasta, umozliwiajgcg rozwatkowanie na bardzo
cienkie ptaty.

W przypadku ciasta na szczegdlnie cienkie chinkali, niektérzy
mistrzowie kuchni gruzinskiej dodajg roéwniez:

» Lyzeczke oleju roslinnego (zwieksza elastycznosc)
= Szczypte sody oczyszczonej (nadaje delikatnosd)

Kluczem do uzyskania perfekcyjnie cienkiego ciasta jest nie
tylko odpowiedni dobér sktadnikéw, ale roéwniez technika
wyrabiania. Ciasto musi byc¢ jednoczesnie elastyczne i
wytrzymate.

Technika wyrabiania 1 odpoczynek
ciasta

Proces przygotowania ciasta na cienkie chinkali wymaga
precyzji i cierpliwosci:

1. Wyrabianie ciasta - po potaczeniu sktadnikdéw nalezy
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energicznie wyrabia¢ ciasto przez minimum 10-15 minut,
az stanie sie jednolite i elastyczne. Prawidtowo
wyrobione ciasto nie powinno klei¢ sie do rak, a
jednoczesnie zachowywac sprezystosc.

2. 0dpoczynek ciasta — to kluczowy etap, czesto pomijany
przez poczatkujacych. Ciasto powinno odpoczywad¢ minimum
30 minut, a najlepiej 1-2 godziny w temperaturze
pokojowej, przykryte wilgotng Sciereczka. W tym czasie
gluten sie relaksuje, co znaczaco zwieksza elastycznos¢
ciasta.

Réznica miedzy ciastem na tradycyjne a cienkie chinkali polega
gtéwnie na konsystencji i grubosci. Tradycyjne chinkali maja
nieco grubsze ciasto (okoto 2-3 mm), podczas gdy cienkie
wymagajg rozwatkowania do grubosSci niemal przezroczystej
(1-1,5 mm).

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji potproduktow
najwyzszej jakosci, dbajgc o autentycznos¢ kazdego elementu
naszych wyrobdéw. Nasze produkty tworzymy z wykorzystaniem
tradycyjnych receptur, zachowujac wszystkie niuanse
przygotowania doskonatego ciasta.

Techniki formowania 1 przygotowania
cienkich chinkali

Mistrzowskie rozwatkowywanie ciasta

Podstawg idealnych cienkich <chinkali jest odpowiednio
przygotowane ciasto. Kluczowy sekret tkwi w stopniowym
rozwatkowywaniu matych porcji ciasta do grubos$ci okoto 1-1,5
mm. Doswiadczeni kucharze gruzinscy uzywaja waskiego watka,
obracajgc ciasto o 90 stopni po kazdym ruchu, co zapewnia
réownomierng grubos¢. Dla uzyskania idealnej konsystencji
warto:



= Pozostawi¢ ciasto do odpoczynku na minimum 30 minut
przed rozwatkowywaniem

= Podsypywa¢ blat minimalng ilo$cig maki, aby unikngc
przesuszenia

= Rozwatkowywa¢ od Srodka na zewngtrz ruchami
przypominajgcymi promienie stonca

= Sprawdza¢ grubo$¢, unoszgc placek pod Swiatto — powinien
by¢ lekko przeswitujgcy

Zbyt grube ciasto sprawi, ze chinkali bedg ciezkie 1 gumowate,
natomiast zbyt cienkie moze pekng¢ podczas gotowania,
uwalniajgc cenny sos.

Technika formowania i gotowania

Prawidtowe formowanie chinkali wymaga precyzji i cierpliwosci.
Na Srodek rozwatkowanego placka nalezy umie$ci¢ porcje farszu
(okoto 1-1,5 *yzki), a nastepnie rozpoczg¢ formowanie
charakterystycznych fatdek. Tradycyjna technika gruzinska
polega na tworzeniu 15-20 zaktadek, ktdére zbiegajg sie w
jednym punkcie na szczycie.

Podczas formowania:

1. Zbieraj ciasto ku gérze, tworzac mate zaktadki miedzy
kciukiem a palcem wskazujacym

2. Kazda kolejna zakt*adka powinna czesSciowo nachodzié¢ na
poprzednia

3. Zakoncz mocnym skreceniem i uszczelnieniem szczytu,
pozostawiajgc charakterystyczny ,uchwyt”

Gotowanie cienkich chinkali wymaga szczeg6lnej uwagi. Nalezy
wrzuca¢ je do wrzacej, lekko osolonej wody pojedynczo,
delikatnie mieszajgc wode, aby zapobiec przyklejaniu sie do
dna. Czas gotowania wynosi zazwyczaj 7-9 minut, a chinkali sa
gotowe, gdy wyptyng na powierzchnie i lekko sie napuszg.
Typowym btedem jest zbyt dtugie gotowanie, ktdre powoduje
rozmiekczenie ciasta 1 utrate soku.
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Profesjonalna wskazowka: Dodaj tyzke oleju do wody przed
gotowaniem, aby zapobiec sklejaniu sie chinkali. Nigdy nie
naktuwaj ich podczas gotowania — utracisz cenny sos, ktory
jest sercem tego dania.



