Jak ugotowac¢ chinkali w domu
bez parowaru - tradycyjne
metody

Przygotowanie chinkali bez parowaru wymaga odpowiedniego
garnka i techniki. Wybierz duzy, gteboki garnek z grubym dnem,
ktédry zapewni rownomierne rozprowadzanie ciepta. Napetnij go
wodg do 2/3 wysoko$ci i dodaj 1-2 tyzki soli na kazdy litr
wody .

Gdy woda zacznie wrzec¢, delikatnie wktadaj chinkali

pojedynczo, zachowujgc odstepy miedzy nimi. Unikaj wrzucania
wszystkich naraz, poniewaz mogg sie sklei¢. Idealnie jest
gotowa¢ maksymalnie 10-12 sztuk jednoczesnie, w zaleznos$ci od
wielkosci garnka.

Po wtozeniu chinkali do wody, zmniejsz ogien do Sredniego, aby
utrzyma¢ %tagodne wrzenie. Zbyt intensywne gotowanie moze
spowodowa¢ rozerwanie ciasta. Delikatnie mieszaj wode
drewniang tyzkg w pierwszych minutach, aby zapobiec
przyklejaniu sie chinkali do dna.

Temperatura, czas 1 ocena gotowosci

Kluczowym elementem jest utrzymanie odpowiedniej temperatury
wody. Po wrzuceniu chinkali, woda powinna utrzymywad
temperature okoto 95-98°C — *tagodne wrzenie, nie gwattowne
bulgotanie. Zbyt wysoka temperatura moze rozerwa¢ delikatne
ciasto, a zbyt niska wydtuzy czas gotowania.

Czas gotowania chinkali wynosi zazwyczaj 7-9 minut od momentu
wyptyniecia na powierzchnie. Cienkie ciasto wymaga krdtszego
czasu, podczas gdy grubsze - dtuzszego. Aby sprawdzid
gotowos¢, wyjmij jedno chinkali tyzka cedzakowa i delikatnie
nacisnij palcem — ciasto powinno by¢ elastyczne, ale nie
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twarde.

Wskazowka dla poczatkujgcych: Gotowe chinkali unoszg sie na
powierzchni wody, a ich ciasto staje sie pétprzezroczyste.
Jesli zauwazysz, ze farsz zaczyna wyciekac¢ z kilku sztuk,
natychmiast wytéw je z wody.

Typowe btedy podczas gotowania chinkali to przede wszystkim
przetadowanie garnka zbyt duzg ilo$cig pierogdéw naraz oraz
zbyt intensywne gotowanie. Pamietaj, aby nie naktuwa¢ chinkali
podczas gotowania — spowoduje to utrate soku, ktéry jest
esencjg smaku. Po ugotowaniu, odcedzaj chinkali bardzo
ostroznie, najlepiej pojedynczo, uzywajgc tyzki cedzakowej.

W naszej firmie Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji
wysokiej jakosci pétproduktdéw, ktdre mozna tatwo przygotowad w
domu bez specjalistycznego sprzetu. Nasze wyroby tworzone sg z
najlepszych sktadnikéw, zgodnie z tradycyjnymi recepturami,
aby zapewni¢ autentyczny smak przy minimalnym wysitku
kulinarnym.

Alternatywne metody przygotowania
chinkali bez parowaru

Adaptacja zwyktego garnka na parowar
domowy

Brak specjalistycznego parowaru nie stanowli przeszkody w
przygotowaniu autentycznych chinkali. Najprostsza metoda jest
przeksztatcenie zwyktego garnka w prowizoryczny parowar przy
uzyciu przedmiotéw dostepnych w kazdej kuchni. Potrzebujesz:

= Duzego garnka z pokrywka

» Metalowego durszlaka lub sita o Srednicy mniejszej niz
garnek

 Folii aluminiowej (opcjonalnie)



= Oleju do posmarowania powierzchni

Technika wykonania polega na wlaniu wody do garnka (okoto 3-4
cm), umieszczeniu durszlaka tak, by jego ndézki opieraty sie o
dno garnka, ale by sam durszlak nie dotykat wody. Chinkali
uktadamy na posmarowanej olejem powierzchni durszlaka,
zachowujac miedzy nimi odstepy. Cato$¢ przykrywamy szczelnie
pokrywkg, ewentualnie uszczelniajgc folig aluminiowg dla
lepszego efektu.

Zaawansowane techniki improwizowanego
gotowania na parze

Metoda ,podwdéjnego garnka” sprawdza sie doskonale przy
wiekszych porcjach chinkali. Wymaga:

» Dwéch garnkéw o réznych srednicach
- Zaroodpornego talerza lub podstawki
 Drewnianej tyzki lub pateczek

W wiekszym garnku zagotowujemy wode, a nastepnie umieszczamy w
nim mniejszy garnek dnem do gory. Na jego powierzchni
ktadziemy zaroodporny talerz posmarowany olejem. Kluczowym
elementem jest utrzymanie stabilnosci konstrukcji i
odpowiedniej cyrkulacji pary. Drewniane %*yzki umieszczone
miedzy garnkami mogg stworzy¢ dodatkowa przestrzen dla
lepszego przeptywu pary.

Alternatywnie, technika gotowania w sicie umieszczonym nad
garnkiem z wrzgcg wodg oferuje wiekszg kontrole nad procesem.
Metalowe sito zawieszamy na garnku tak, by jego krawedzie
opieraty sie stabilnie, a dno znajdowalo sie kilka centymetroéw
nad powierzchnig wody. Chinkali uktadamy na posmarowanej
olejem powierzchni sita, a catos¢ przykrywamy miskg lub drugim
garnkiem tworzgcym , kopute” zatrzymujgcg pare.

Wskazowka eksperta: Niezaleznie od wybranej metody, kluczem
do sukcesu jest utrzymanie statej temperatury pary. Gotuj
chinkali przez 10-12 minut, nie otwierajgc pokrywki, by nie



uciekata para. Sprawdzaj poziom wody, by nie dopusci¢ do jej
catkowitego wyparowania.

Porownujgc efektywnos¢ domowych metod, najlepsze rezultaty
daje technika z uzyciem metalowego sita, zapewniajgca
réwnomierne gotowanie 1 zachowanie charakterystycznego
ksztattu chinkali z ,fatdkami” i , czubkiem”. Metoda podwdjnego
garnka sprawdza sie przy wiekszych ilosciach, ale wymaga
dtuzszego czasu gotowania (okot*o 15 minut).



