
Idealne  proporcje  na  ciasto
do  cienkich  chinkali  –
przepis krok po kroku
Sekret  doskonałego  ciasta  na  cienkie  chinkali  tkwi  w
precyzyjnych  proporcjach  składników.  Tradycyjna  receptura
opiera się na trzech podstawowych komponentach:

Mąka pszenna typ 550 – 500 g (najlepiej sprawdza się
mąka o średniej zawartości glutenu)
Ciepła woda – 250-270 ml (temperatura około 40°C)
Sól – 5-7 g (jedna płaska łyżeczka)

Proporcja  mąki  do  wody  w  stosunku  2:1  zapewnia  idealną
elastyczność  ciasta,  umożliwiającą  rozwałkowanie  na  bardzo
cienkie płaty.

W przypadku ciasta na szczególnie cienkie chinkali, niektórzy
mistrzowie kuchni gruzińskiej dodają również:

Łyżeczkę oleju roślinnego (zwiększa elastyczność)
Szczyptę sody oczyszczonej (nadaje delikatność)

Kluczem do uzyskania perfekcyjnie cienkiego ciasta jest nie
tylko  odpowiedni  dobór  składników,  ale  również  technika
wyrabiania.  Ciasto  musi  być  jednocześnie  elastyczne  i
wytrzymałe.

Technika  wyrabiania  i  odpoczynek
ciasta
Proces  przygotowania  ciasta  na  cienkie  chinkali  wymaga
precyzji i cierpliwości:

Wyrabianie  ciasta  –  po  połączeniu  składników  należy1.
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energicznie wyrabiać ciasto przez minimum 10-15 minut,
aż  stanie  się  jednolite  i  elastyczne.  Prawidłowo
wyrobione  ciasto  nie  powinno  kleić  się  do  rąk,  a
jednocześnie  zachowywać  sprężystość.

Odpoczynek ciasta – to kluczowy etap, często pomijany2.
przez początkujących. Ciasto powinno odpoczywać minimum
30  minut,  a  najlepiej  1-2  godziny  w  temperaturze
pokojowej, przykryte wilgotną ściereczką. W tym czasie
gluten się relaksuje, co znacząco zwiększa elastyczność
ciasta.

Różnica między ciastem na tradycyjne a cienkie chinkali polega
głównie na konsystencji i grubości. Tradycyjne chinkali mają
nieco  grubsze  ciasto  (około  2-3  mm),  podczas  gdy  cienkie
wymagają  rozwałkowania  do  grubości  niemal  przezroczystej
(1-1,5 mm).

W  Multi  Cook  specjalizujemy  się  w  produkcji  półproduktów
najwyższej jakości, dbając o autentyczność każdego elementu
naszych  wyrobów.  Nasze  produkty  tworzymy  z  wykorzystaniem
tradycyjnych  receptur,  zachowując  wszystkie  niuanse
przygotowania  doskonałego  ciasta.

Techniki formowania i przygotowania
cienkich chinkali

Mistrzowskie rozwałkowywanie ciasta
Podstawą  idealnych  cienkich  chinkali  jest  odpowiednio
przygotowane  ciasto.  Kluczowy  sekret  tkwi  w  stopniowym
rozwałkowywaniu małych porcji ciasta do grubości około 1-1,5
mm. Doświadczeni kucharze gruzińscy używają wąskiego wałka,
obracając ciasto o 90 stopni po każdym ruchu, co zapewnia
równomierną  grubość.  Dla  uzyskania  idealnej  konsystencji
warto:



Pozostawić  ciasto  do  odpoczynku  na  minimum  30  minut
przed rozwałkowywaniem
Podsypywać  blat  minimalną  ilością  mąki,  aby  uniknąć
przesuszenia
Rozwałkowywać  od  środka  na  zewnątrz  ruchami
przypominającymi promienie słońca
Sprawdzać grubość, unosząc placek pod światło – powinien
być lekko prześwitujący

Zbyt grube ciasto sprawi, że chinkali będą ciężkie i gumowate,
natomiast  zbyt  cienkie  może  pęknąć  podczas  gotowania,
uwalniając  cenny  sos.

Technika formowania i gotowania
Prawidłowe formowanie chinkali wymaga precyzji i cierpliwości.
Na środek rozwałkowanego placka należy umieścić porcję farszu
(około  1-1,5  łyżki),  a  następnie  rozpocząć  formowanie
charakterystycznych  fałdek.  Tradycyjna  technika  gruzińska
polega  na  tworzeniu  15-20  zakładek,  które  zbiegają  się  w
jednym punkcie na szczycie.

Podczas formowania:

Zbieraj ciasto ku górze, tworząc małe zakładki między1.
kciukiem a palcem wskazującym
Każda kolejna zakładka powinna częściowo nachodzić na2.
poprzednią
Zakończ  mocnym  skręceniem  i  uszczelnieniem  szczytu,3.
pozostawiając charakterystyczny „uchwyt”

Gotowanie cienkich chinkali wymaga szczególnej uwagi. Należy
wrzucać  je  do  wrzącej,  lekko  osolonej  wody  pojedynczo,
delikatnie mieszając wodę, aby zapobiec przyklejaniu się do
dna. Czas gotowania wynosi zazwyczaj 7-9 minut, a chinkali są
gotowe,  gdy  wypłyną  na  powierzchnię  i  lekko  się  napuszą.
Typowym  błędem  jest  zbyt  długie  gotowanie,  które  powoduje
rozmiękczenie ciasta i utratę soku.
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Profesjonalna wskazówka: Dodaj łyżkę oleju do wody przed
gotowaniem, aby zapobiec sklejaniu się chinkali. Nigdy nie
nakłuwaj ich podczas gotowania – utracisz cenny sos, który
jest sercem tego dania.


