
Jak ugotować chinkali w domu
bez  parowaru  –  tradycyjne
metody
Przygotowanie  chinkali  bez  parowaru  wymaga  odpowiedniego
garnka i techniki. Wybierz duży, głęboki garnek z grubym dnem,
który zapewni równomierne rozprowadzanie ciepła. Napełnij go
wodą do 2/3 wysokości i dodaj 1-2 łyżki soli na każdy litr
wody.

Gdy  woda  zacznie  wrzeć,  delikatnie  wkładaj  chinkali
pojedynczo, zachowując odstępy między nimi. Unikaj wrzucania
wszystkich  naraz,  ponieważ  mogą  się  skleić.  Idealnie  jest
gotować maksymalnie 10-12 sztuk jednocześnie, w zależności od
wielkości garnka.

Po włożeniu chinkali do wody, zmniejsz ogień do średniego, aby
utrzymać  łagodne  wrzenie.  Zbyt  intensywne  gotowanie  może
spowodować  rozerwanie  ciasta.  Delikatnie  mieszaj  wodę
drewnianą  łyżką  w  pierwszych  minutach,  aby  zapobiec
przyklejaniu  się  chinkali  do  dna.

Temperatura, czas i ocena gotowości
Kluczowym elementem jest utrzymanie odpowiedniej temperatury
wody.  Po  wrzuceniu  chinkali,  woda  powinna  utrzymywać
temperaturę około 95-98°C – łagodne wrzenie, nie gwałtowne
bulgotanie. Zbyt wysoka temperatura może rozerwać delikatne
ciasto, a zbyt niska wydłuży czas gotowania.

Czas gotowania chinkali wynosi zazwyczaj 7-9 minut od momentu
wypłynięcia na powierzchnię. Cienkie ciasto wymaga krótszego
czasu,  podczas  gdy  grubsze  –  dłuższego.  Aby  sprawdzić
gotowość, wyjmij jedno chinkali łyżką cedzakową i delikatnie
naciśnij  palcem  –  ciasto  powinno  być  elastyczne,  ale  nie
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twarde.

Wskazówka dla początkujących: Gotowe chinkali unoszą się na
powierzchni wody, a ich ciasto staje się półprzezroczyste.
Jeśli zauważysz, że farsz zaczyna wyciekać z kilku sztuk,
natychmiast wyłów je z wody.

Typowe błędy podczas gotowania chinkali to przede wszystkim
przeładowanie garnka zbyt dużą ilością pierogów naraz oraz
zbyt intensywne gotowanie. Pamiętaj, aby nie nakłuwać chinkali
podczas  gotowania  –  spowoduje  to  utratę  soku,  który  jest
esencją  smaku.  Po  ugotowaniu,  odcedzaj  chinkali  bardzo
ostrożnie, najlepiej pojedynczo, używając łyżki cedzakowej.

W naszej firmie Multi Cook specjalizujemy się w produkcji
wysokiej jakości półproduktów, które można łatwo przygotować w
domu bez specjalistycznego sprzętu. Nasze wyroby tworzone są z
najlepszych  składników,  zgodnie  z  tradycyjnymi  recepturami,
aby  zapewnić  autentyczny  smak  przy  minimalnym  wysiłku
kulinarnym.

Alternatywne  metody  przygotowania
chinkali bez parowaru

Adaptacja  zwykłego  garnka  na  parowar
domowy
Brak  specjalistycznego  parowaru  nie  stanowi  przeszkody  w
przygotowaniu autentycznych chinkali. Najprostszą metodą jest
przekształcenie zwykłego garnka w prowizoryczny parowar przy
użyciu przedmiotów dostępnych w każdej kuchni. Potrzebujesz:

Dużego garnka z pokrywką
Metalowego durszlaka lub sita o średnicy mniejszej niż
garnek
Folii aluminiowej (opcjonalnie)



Oleju do posmarowania powierzchni

Technika wykonania polega na wlaniu wody do garnka (około 3-4
cm), umieszczeniu durszlaka tak, by jego nóżki opierały się o
dno garnka, ale by sam durszlak nie dotykał wody. Chinkali
układamy  na  posmarowanej  olejem  powierzchni  durszlaka,
zachowując między nimi odstępy. Całość przykrywamy szczelnie
pokrywką,  ewentualnie  uszczelniając  folią  aluminiową  dla
lepszego efektu.

Zaawansowane  techniki  improwizowanego
gotowania na parze
Metoda  „podwójnego  garnka”  sprawdza  się  doskonale  przy
większych porcjach chinkali. Wymaga:

Dwóch garnków o różnych średnicach
Żaroodpornego talerza lub podstawki
Drewnianej łyżki lub pałeczek

W większym garnku zagotowujemy wodę, a następnie umieszczamy w
nim  mniejszy  garnek  dnem  do  góry.  Na  jego  powierzchni
kładziemy  żaroodporny  talerz  posmarowany  olejem.  Kluczowym
elementem  jest  utrzymanie  stabilności  konstrukcji  i
odpowiedniej  cyrkulacji  pary.  Drewniane  łyżki  umieszczone
między  garnkami  mogą  stworzyć  dodatkową  przestrzeń  dla
lepszego przepływu pary.

Alternatywnie,  technika  gotowania  w  sicie  umieszczonym  nad
garnkiem z wrzącą wodą oferuje większą kontrolę nad procesem.
Metalowe sito zawieszamy na garnku tak, by jego krawędzie
opierały się stabilnie, a dno znajdowało się kilka centymetrów
nad  powierzchnią  wody.  Chinkali  układamy  na  posmarowanej
olejem powierzchni sita, a całość przykrywamy miską lub drugim
garnkiem tworzącym „kopułę” zatrzymującą parę.

Wskazówka eksperta: Niezależnie od wybranej metody, kluczem
do sukcesu jest utrzymanie stałej temperatury pary. Gotuj
chinkali przez 10-12 minut, nie otwierając pokrywki, by nie



uciekała para. Sprawdzaj poziom wody, by nie dopuścić do jej
całkowitego wyparowania.

Porównując  efektywność  domowych  metod,  najlepsze  rezultaty
daje  technika  z  użyciem  metalowego  sita,  zapewniająca
równomierne  gotowanie  i  zachowanie  charakterystycznego
kształtu chinkali z „fałdkami” i „czubkiem”. Metoda podwójnego
garnka  sprawdza  się  przy  większych  ilościach,  ale  wymaga
dłuższego czasu gotowania (około 15 minut).


