
Tradycyjne  metody  gotowania
chinkali  –  jak  przygotować
idealnie
Odpowiednie  przygotowanie  wody  stanowi  fundament  udanego
gotowania chinkali. Najlepsze rezultaty osiąga się używając
dużego garnka wypełnionego wodą do 2/3 objętości. Woda powinna
być mocno osolona (około 1-2 łyżki soli na 3 litry wody), co
zapobiega rozpadaniu się ciasta i wzbogaca smak. Doprowadź
wodę do intensywnego wrzenia przed włożeniem chinkali.

Technika wkładania chinkali do wrzątku wymaga precyzji. Nie
wrzucaj wszystkich naraz – może to spowodować gwałtowny spadek
temperatury  wody  i  sklejenie  się  pierogów.  Zamiast  tego,
wkładaj je pojedynczo lub po 2-3 sztuki, delikatnie zsuwając z
łyżki do wrzątku. Po włożeniu pierwszej partii, delikatnie
zamieszaj wodę drewnianą łyżką, aby zapobiec przyklejaniu się
chinkali do dna garnka.

W Multi Cook przykładamy szczególną wagę do jakości naszych
wyrobów mącznych. Nasze produkty wytwarzane są z najwyższej
jakości składników, dzięki czemu zachowują swoją strukturę
podczas gotowania.

Czas gotowania i serwowanie
Świeże chinkali gotują się zazwyczaj 7-9 minut od momentu
wypłynięcia na powierzchnię wody. Mrożone chinkali wymagają
dłuższego czasu – około 12-15 minut. Kluczowe jest, aby nie
przerywać wrzenia podczas całego procesu gotowania.

Aby  sprawdzić  gotowość  chinkali,  delikatnie  wyjmij  jeden
pieróg i sprawdź konsystencję ciasta – powinno być miękkie,
ale sprężyste. Możesz również przekroić jeden na pół, aby
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upewnić się, że nadzienie jest całkowicie ugotowane.

Wyciąganie ugotowanych chinkali wymaga ostrożności, aby nie
uszkodzić  delikatnej  struktury.  Najlepiej  używać  łyżki
cedzakowej o płaskim dnie. Wyławiaj chinkali pojedynczo lub po
kilka  sztuk,  pozwalając  wodzie  dokładnie  odciec.  Następnie
natychmiast  przenieś  je  na  podgrzany  talerz,  aby  zapobiec
wychłodzeniu i sklejaniu.

Tradycyjnie  chinkali  podaje  się  bez  dodatków,  pozwalając
docenić ich naturalny smak i soczysty bulion znajdujący się
wewnątrz. Można je delikatnie posypać świeżo zmielonym czarnym
pieprzem lub posiekaną kolendrą.

Podawanie i spożywanie chinkali

Tradycyjne dodatki i technika jedzenia
Chinkali najlepiej podawać bezpośrednio po ugotowaniu, gdy są
jeszcze  gorące.  Tradycyjnym  dodatkiem  do  tych  gruzińskich
pierogów jest świeżo mielony czarny pieprz, który goście sami
dosypują  według  upodobań.  Często  na  stole  pojawiają  się
również świeże zioła – kolendra, estragon i mięta – które
podkreślają smak chinkali i dodają potrawie świeżości.

Prawidłowa technika jedzenia chinkali wymaga pewnej wprawy:

Chwyć  chinkali  za  supełek  (grubszą  część  ciasta  na
górze)
Delikatnie nadgryź bok pieroga i ostrożnie wyssij gorący
bulion
Dopiero potem zjedz resztę, zostawiając twardy supełek
(tradycyjnie się go nie zjada)

Supełek chinkali nie jest przeznaczony do jedzenia – służy
jako  uchwyt  i  pozostawia  się  go  na  talerzu.  Liczba
pozostawionych  supełków  była  dawniej  miarą  męstwa
biesiadnika.



Sosy, napoje i przechowywanie
Chinkali rzadko podaje się z sosami, ponieważ ich soczysty
farsz  stanowi  naturalny  „sos  wewnętrzny”.  Jeśli  jednak
preferujesz dodatkowe smaki, dobrze sprawdzają się:

Tkemali – kwaśny sos śliwkowy
Adżika – ostra pasta z papryki, ziół i przypraw
Jogurt z czosnkiem i świeżymi ziołami

Do chinkali doskonale pasują wytrawne napoje, które równoważą
tłustość farszu:

Czerwone wino gruzińskie (Saperavi)
Piwo jasne
Kompot z dzikiej róży
Woda mineralna z cytryną

Przechowywanie ugotowanych chinkali wymaga ostrożności, by nie
straciły swojej jakości. Najlepiej spożyć je od razu, ale
jeśli to konieczne, można je przechować w lodówce do 2 dni w
szczelnym pojemniku. Przed podgrzaniem warto skropić je wodą i
odgrzewać na parze przez 3-5 minut. Alternatywnie można je
podgrzać w mikrofalówce pod przykryciem przez około 1 minutę,
choć ta metoda może nieco wysuszyć ciasto.


