Jak ulepic chinkalli -
tradycyjne gruzinskie
pierozki krok po kroku

Chinkali to tradycyjne gruzinskie pierozki w ksztatcie
sakiewek, ktdére stanowig kwintesencje kuchni gruzinskiej.
Wywodzg sie z gbrskich regiondéw Gruzji, szczegdlnie z Mcchety-
Mtianetii, gdzie pierwotnie przygotowywano je =z miesem
jagniecym. W odrdéznieniu od innych dan z ciasta, chinkali
charakteryzujg sie specyficzng konstrukcjg — podczas gotowania
wewnatrz formuje sie aromatyczny bulion, ktéry stanowi ich
wyjatkowg ceche.

Autentyczne chinkali posiadaja charakterystyczny ,uchwyt”
(chwost), ktéry stuzy jako uchwyt podczas jedzenia. Tradycja
nakazuje, by nie zjada¢ tego fragmentu, a liczba
pozostawionych ,uchwytéw” na talerzu sSwiadczy o ilosSci
spozytych chinkali. Wspdétczesnie chinkali zyskaty popularnos¢
réwniez poza Gruzjg, stajac sie rozpoznawalnym symbolem
gruzinskiej gastronomii.

Sktadnikli 1 warianty nadzienia

Podstawowe ciasto na chinkali przygotowuje sie z:

= Mgki pszennej (okoto 500 g)

» Cieptej wody (250-300 ml)

= Soli (1 *yzeczka)

0Opcjonalnie: jajka (1 sztuka) dla zwiekszenia
elastycznos$ci

Ciasto powinno by¢ elastyczne, ale nie lepkie, co pozwala na
odpowiednie formowanie charakterystycznych sakiewek. Kluczem
do doskonatego ciasta jest jego odpowiednie wyrobienie 1
odstawienie na minimum 30 minut przed rozwatkowaniem.
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Warianty nadzienia do chinkali obejmujg:
Nadzienia miesne:

» Klasyczne: mielona wotowina 1 wieprzowina (50/50) z
dodatkiem cebuli, czosnku, sSwiezych ziét (kolendra,
natka pietruszki), soli, pieprzu i kuminu

= Jagniece: tradycyjne w gérskich regionach, z dodatkiem
szafranu i wiekszej ilosci ziot

»Drobiowe: lzejsza wersja z mielonym kurczakiem Ulub
indykiem

Nadzienia wegetarianskie:

» Serowe: z mieszanka serdéw (najczesciej suluguni) 1
ziotami

= Grzybowe: z grzybami lesnymi, cebulg i ziotami

= Z ziemniakami: inspirowane kuchnig gorska, z dodatkiem
cebuli i zioét

Do przygotowania autentycznych chinkali niezbedne sg: duzy
garnek do gotowania, watek do ciasta, okrggta wykrawaczka
(Srednica okot*o 10-12 cm) oraz deska do formowania.
Profesjonalisci uzywajg réwniez specjalnych bambusowych mat do
uktadania uformowanych chinkali przed gotowaniem.

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji tradycyjnych
wyrobow wedtug oryginalnych receptur. Nasze produkty tworzymy
Z najwyzszej jakosci sktadnikéw, zachowujgc autentyczny smak
1 teksture charakterystyczng dla kuchni kaukaskiej.

Krok po kroku - proces lepienia
chinkali

Przygotowanie i wyrabianie ciasta na



chinkali

Podstawg udanych chinkali jest odpowiednio przygotowane
ciasto. Powinno by¢ elastyczne, ale nie zbyt miekkie.

Sktadniki na ciasto:

500 g magki pszennej typu 550
250 ml cieptej wody

=1 tyzeczka soli

Proces wyrabiania:

1.

Make przesiej na blat lub do miski, dodaj sél i
wymieszaj .

. Stopniowo wlewaj cieptg wode, jednocze$nie mieszajac

sktadniki.

. Wyrabiaj ciasto przez okoto 10-15 minut, az stanie sie

elastyczne 1 jednolite.

. Gotowe ciasto owin folig spozywczg i odstaw na 30 minut,

aby odpoczeto.

Wskazowka eksperta: Ciasto na chinkali powinno byc¢ nieco
twardsze niz na pierogi. Zbyt miekkie ciasto nie utrzyma
soczystego nadzienia podczas gotowania.

Technika formowania i gotowania chinkali

Formowanie kieszonek:
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. Rozwatkuj ciasto na grubos¢ okoto 2-3 mm.

. Wykréj kétka o Srednicy 7-8 cm.

. Na $rodek kazdego kétka natdéz tyzke nadzienia miesnego.

. Delikatnie podnies$s brzegi ciasta i zacznij formowad

fatdki, przesuwajgc sie dookota.

Tworzenie charakterystycznej ,,czupryny”:

1.

Formuj fatdki, $ciskajgc ciasto miedzy kciukiem a palcem
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wskazujgcym.

2. Kazda kolejna fatdka powinna nachodzi¢ na poprzednig.

3. Gdy obejdziesz cate koétko, zbierz wszystkie fatdki w
jednym miejscu.

4. Skre¢ i uszczypnij koncéwke, tworzgc charakterystycznag
,czupryne”.

Gotowanie i podawanie:

1. Wrzu¢ chinkali do wrzgcej, osolonej wody.

2. Gotuj przez 7-9 minut od momentu wyptyniecia na
powierzchnie.

3. Wytawiaj ostroznie *yzka cedzakowa, aby nie uszkodzic
delikatnej struktury.

Najczestsze btedy:

- Zbyt cienkie ciasto, ktdére peka podczas gotowania

 Niedoktadne zlepienie fatdek, powodujgce wyciekanie
nadzienia

= Zbyt duza ilos¢ nadzienia, utrudniajgca formowanie

= Zbyt dtugie gotowanie, przez ktdore ciasto staje sie
rozmiekte

Tradycyjny sposob jedzenia: Chinkali chwyta sie za
,czupryne”, nadgryza bok i najpierw wypija soczysty bulion, a
dopiero potem zjada reszte. (Czubek zazwyczaj pozostawia sie
na talerzu.



