Tradycyjne metody gotowania
chinkali - jak przygotowac
idealnie

Odpowiednie przygotowanie wody stanowi fundament udanego
gotowania chinkali. Najlepsze rezultaty osigga sie uzywajac
duzego garnka wypetnionego wodg do 2/3 objetosSci. Woda powinna
by¢ mocno osolona (okoto 1-2 *yzki soli na 3 litry wody), co
zapobiega rozpadaniu sie ciasta i wzbogaca smak. DoprowadZ
wode do intensywnego wrzenia przed wtozeniem chinkali.

Technika wktadania chinkali do wrzatku wymaga precyzji. Nie
wrzucaj wszystkich naraz — moze to spowodowaé¢ gwattowny spadek
temperatury wody i sklejenie sie pierogéw. Zamiast tego,
wktadaj je pojedynczo lub po 2-3 sztuki, delikatnie zsuwajac z
tyzki do wrzgtku. Po wtozeniu pierwszej partii, delikatnie
zamieszaj wode drewniang tyzka, aby zapobiec przyklejaniu sie
chinkali do dna garnka.

W Multi Cook przyktadamy szczegdlng wage do jakoSci naszych
wyrobéw mgcznych. Nasze produkty wytwarzane sg z najwyzszej
jakosci sktadnikow, dzieki czemu zachowuja swojg strukture
podczas gotowania.

Czas gotowania 1 serwowanie

Swieze chinkali gotujg sie zazwyczaj 7-9 minut od momentu
wyptyniecia na powierzchnie wody. Mrozone chinkali wymagaja
dtuzszego czasu — okoto 12-15 minut. Kluczowe jest, aby nie
przerywa¢ wrzenia podczas catego procesu gotowania.

Aby sprawdzié¢ gotowo$¢ chinkali, delikatnie wyjmij jeden
pierdg i sprawdZ konsystencje ciasta — powinno by¢ miekkie,
ale sprezyste. Mozesz réwniez przekroi¢ jeden na pé%, aby
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upewni¢ sie, ze nadzienie jest catkowicie ugotowane.

Wycigganie ugotowanych chinkali wymaga ostroznosci, aby nie
uszkodzi¢ delikatnej struktury. Najlepiej uzywadé¢ %tyzki
cedzakowej o ptaskim dnie. Wytawiaj chinkali pojedynczo lub po
kilka sztuk, pozwalajgc wodzie doktadnie odciec. Nastepnie
natychmiast przenies je na podgrzany talerz, aby zapobiec
wychtodzeniu i sklejaniu.

Tradycyjnie chinkali podaje sie bez dodatkéw, pozwalajac
doceni¢ ich naturalny smak i soczysty bulion znajdujgcy sie
wewngtrz. Mozna je delikatnie posypac Swiezo zmielonym czarnym
pieprzem lub posiekang kolendrg.

Podawanie 1 spozywanie chinkali

Tradycyjne dodatki i technika jedzenia

Chinkali najlepiej podawal bezposSrednio po ugotowaniu, gdy sa
jeszcze gorgce. Tradycyjnym dodatkiem do tych gruzinskich
pierogéw jest Swiezo mielony czarny pieprz, ktdéry gosScie sami
dosypuja wedtug upodoban. Czesto na stole pojawiajg sie
réwniez sSwieze ziota — kolendra, estragon i mieta — ktére
podkreslaja smak chinkali i dodajg potrawie SwiezosSci.

Prawidtowa technika jedzenia chinkali wymaga pewnej wprawy:

» Chwy¢ chinkali za supetek (grubsza cze$¢ ciasta na
gorze)

= Delikatnie nadgryZ bok pieroga i ostroznie wyssij goracy
bulion

= Dopiero potem zjedz reszte, zostawiajgc twardy supetek
(tradycyjnie sie go nie zjada)

Supetek chinkali nie jest przeznaczony do jedzenia — stuzy
jako uchwyt 1 pozostawia sie go na talerzu. Liczba
pozostawionych supetkow byta dawniej miarg mestwa
biesiadnika.



Sosy, napoje 1 przechowywanie

Chinkali rzadko podaje sie z sosami, poniewaz ich soczysty
farsz stanowi naturalny ,sos wewnetrzny”. Jesli jednak
preferujesz dodatkowe smaki, dobrze sprawdzajg sie:

» Tkemali — kwasny sos Sliwkowy
- Adzika — ostra pasta z papryki, ziét* i przypraw
= Jogurt z czosnkiem i Swiezymi ziotami

Do chinkali doskonale pasuja wytrawne napoje, ktére réwnowazag
ttustosé¢ farszu:

» Czerwone wino gruzinskie (Saperavi)
= Piwo jasne

= Kompot z dzikiej rozy

 Woda mineralna z cytrynag

Przechowywanie ugotowanych chinkali wymaga ostroznosci, by nie
stracity swojej jakosci. Najlepiej spozy¢ je od razu, ale
jesli to konieczne, mozna je przechowa¢ w loddéwce do 2 dni w
szczelnym pojemniku. Przed podgrzaniem warto skropi¢ je wodag i
odgrzewa¢ na parze przez 3-5 minut. Alternatywnie mozna je
podgrza¢ w mikrofaldéwce pod przykryciem przez okoto 1 minute,
cho¢ ta metoda moze nieco wysuszy¢ ciasto.



