
Jak  ulepić  chinkali  –
tradycyjne  gruzińskie
pierożki krok po kroku
Chinkali  to  tradycyjne  gruzińskie  pierożki  w  kształcie
sakiewek,  które  stanowią  kwintesencję  kuchni  gruzińskiej.
Wywodzą się z górskich regionów Gruzji, szczególnie z Mcchety-
Mtianetii,  gdzie  pierwotnie  przygotowywano  je  z  mięsem
jagnięcym. W odróżnieniu od innych dań z ciasta, chinkali
charakteryzują się specyficzną konstrukcją – podczas gotowania
wewnątrz formuje się aromatyczny bulion, który stanowi ich
wyjątkową cechę.

Autentyczne  chinkali  posiadają  charakterystyczny  „uchwyt”
(chwost), który służy jako uchwyt podczas jedzenia. Tradycja
nakazuje,  by  nie  zjadać  tego  fragmentu,  a  liczba
pozostawionych  „uchwytów”  na  talerzu  świadczy  o  ilości
spożytych chinkali. Współcześnie chinkali zyskały popularność
również  poza  Gruzją,  stając  się  rozpoznawalnym  symbolem
gruzińskiej gastronomii.

Składniki i warianty nadzienia
Podstawowe ciasto na chinkali przygotowuje się z:

Mąki pszennej (około 500 g)
Ciepłej wody (250-300 ml)
Soli (1 łyżeczka)
Opcjonalnie:  jajka  (1  sztuka)  dla  zwiększenia
elastyczności

Ciasto powinno być elastyczne, ale nie lepkie, co pozwala na
odpowiednie formowanie charakterystycznych sakiewek. Kluczem
do  doskonałego  ciasta  jest  jego  odpowiednie  wyrobienie  i
odstawienie na minimum 30 minut przed rozwałkowaniem.
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Warianty nadzienia do chinkali obejmują:

Nadzienia mięsne:

Klasyczne:  mielona  wołowina  i  wieprzowina  (50/50)  z
dodatkiem  cebuli,  czosnku,  świeżych  ziół  (kolendra,
natka pietruszki), soli, pieprzu i kuminu
Jagnięce: tradycyjne w górskich regionach, z dodatkiem
szafranu i większej ilości ziół
Drobiowe:  lżejsza  wersja  z  mielonym  kurczakiem  lub
indykiem

Nadzienia wegetariańskie:

Serowe:  z  mieszanką  serów  (najczęściej  suluguni)  i
ziołami
Grzybowe: z grzybami leśnymi, cebulą i ziołami
Z ziemniakami: inspirowane kuchnią górską, z dodatkiem
cebuli i ziół

Do  przygotowania  autentycznych  chinkali  niezbędne  są:  duży
garnek  do  gotowania,  wałek  do  ciasta,  okrągła  wykrawaczka
(średnica  około  10-12  cm)  oraz  deska  do  formowania.
Profesjonaliści używają również specjalnych bambusowych mat do
układania uformowanych chinkali przed gotowaniem.

W Multi Cook specjalizujemy się w produkcji tradycyjnych
wyrobów według oryginalnych receptur. Nasze produkty tworzymy
z najwyższej jakości składników, zachowując autentyczny smak
i teksturę charakterystyczną dla kuchni kaukaskiej.

Krok  po  kroku  –  proces  lepienia
chinkali

Przygotowanie  i  wyrabianie  ciasta  na



chinkali
Podstawą  udanych  chinkali  jest  odpowiednio  przygotowane
ciasto. Powinno być elastyczne, ale nie zbyt miękkie.

Składniki na ciasto:

500 g mąki pszennej typu 550
250 ml ciepłej wody
1 łyżeczka soli

Proces wyrabiania:

Mąkę  przesiej  na  blat  lub  do  miski,  dodaj  sól  i1.
wymieszaj.
Stopniowo  wlewaj  ciepłą  wodę,  jednocześnie  mieszając2.
składniki.
Wyrabiaj ciasto przez około 10-15 minut, aż stanie się3.
elastyczne i jednolite.
Gotowe ciasto owiń folią spożywczą i odstaw na 30 minut,4.
aby odpoczęło.

Wskazówka eksperta: Ciasto na chinkali powinno być nieco
twardsze niż na pierogi. Zbyt miękkie ciasto nie utrzyma
soczystego nadzienia podczas gotowania.

Technika formowania i gotowania chinkali
Formowanie kieszonek:

Rozwałkuj ciasto na grubość około 2-3 mm.1.
Wykrój kółka o średnicy 7-8 cm.2.
Na środek każdego kółka nałóż łyżkę nadzienia mięsnego.3.
Delikatnie  podnieś  brzegi  ciasta  i  zacznij  formować4.
fałdki, przesuwając się dookoła.

Tworzenie charakterystycznej „czupryny”:

Formuj fałdki, ściskając ciasto między kciukiem a palcem1.
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wskazującym.
Każda kolejna fałdka powinna nachodzić na poprzednią.2.
Gdy obejdziesz całe kółko, zbierz wszystkie fałdki w3.
jednym miejscu.
Skręć i uszczypnij końcówkę, tworząc charakterystyczną4.
„czuprynę”.

Gotowanie i podawanie:

Wrzuć chinkali do wrzącej, osolonej wody.1.
Gotuj  przez  7-9  minut  od  momentu  wypłynięcia  na2.
powierzchnię.
Wyławiaj ostrożnie łyżką cedzakową, aby nie uszkodzić3.
delikatnej struktury.

Najczęstsze błędy:

Zbyt cienkie ciasto, które pęka podczas gotowania
Niedokładne  zlepienie  fałdek,  powodujące  wyciekanie
nadzienia
Zbyt duża ilość nadzienia, utrudniająca formowanie
Zbyt  długie  gotowanie,  przez  które  ciasto  staje  się
rozmiękłe

Tradycyjny  sposób  jedzenia:  Chinkali  chwyta  się  za
„czuprynę”, nadgryza bok i najpierw wypija soczysty bulion, a
dopiero potem zjada resztę. Czubek zazwyczaj pozostawia się
na talerzu.


