Tradycyjne nadzienia do
chinkali - odkryj autentyczne
smaki Gruzji

Autentyczne gruzinskie chinkali wyrdzniajag sie
charakterystycznym nadzieniem z mieszanki mielonej baraniny i
wotowiny w proporcji 2:1. Ta kombinacja zapewnia idealny
balans miedzy intensywnym smakiem baraniny a delikatnosScig
wotowiny. Kluczowym elementem jest odpowiedni stopien
rozdrobnienia miesa — tradycyjnie siekane nozem, nie mielone
maszynowo, co nadaje nadzieniu wyjatkowg teksture.

Sekret doskonatych chinkali tkwi w dodaniu zimnej wody lub
bulionu do miesnego farszu, co tworzy charakterystyczny sok
wewngtrz pierogdéw. Proporcja ptynu do miesa wynosi okoto 1:4,
dzieki czemu podczas gotowania wewngtrz formuje sie
aromatyczny bulion. Prawdziwe gruzinskie chinkali poznaje sie
po tym, ze przy pierwszym ugryzieniu wyptywa z nich goracy,
intensywny w smaku ptyn.

W Tbilisi i okolicach do nadzienia dodaje sie takze drobno
posiekang cebule, czosnek oraz mieszanke przypraw, w ktdrej
dominuja:

- Swieza kolendra
= Kminek

= Czerwona papryka
= S61 morska

= Czarny pieprz

Regionalne warianty 1 technika
przygotowania

W regionie Kachetii, styngcym z winiarstwa, do nadzienia
dodaje sie czesto ziota gdérskie i niewielka ilos¢ czerwonego
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wina, co nadaje chinkali gtebszy aromat. Z kolei w gdérskiej
Swanetii charakterystycznym dodatkiem jest miejscowa mieszanka
przypraw svanuri marili, zawierajgca dzikie ziota, czosnek i
szafran gorski.

Tradycyjne gruzinskie przystowie méwi: ,Chinkali bez soku to
jak Gruzja bez gor” — podkreslajgc, jak istotny jest ptynny
element nadzienia.

Technika przygotowania soczystego nadzienia wymaga precyzji:

1. Mieso nalezy siekaé¢, nie mielic¢, zachowujgc drobne
kawatki ttuszczu

2. Przyprawy dodaje sie do miesa na kilka godzin przed
formowaniem chinkali

3. Zimny bulion lub wode wlewa sie stopniowo, intensywnie
mieszajgc farsz w jednym kierunku

4. Gotowe nadzienie powinno ,odpoczg¢” w chtodnym miejscu
przez minimum 2 godziny

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji poétproduktoéw
inspirowanych autentycznymi recepturami, zachowujac tradycyjne
proporcje sktadnikéw i metody przygotowania. Nasze wyroby
przechodza rygorystyczng kontrole jakosci, gwarantujgca
zachowanie wszystkich waloréw smakowych charakterystycznych
dla kuchni kaukaskiej.

Nowoczesne interpretacje nadzien do
chinkali

Wegetarianskie alternatywy z grzybami 1
serem suluguni
Tradycyjne chinkali zyskujg nowe oblicze dzieki innowacyjnym

nadzieniom wegetarianskim. Potaczenie borowikéw z serem
suluguni tworzy wyrazisty duet, gdzie intensywny aromat



grzybéw harmonizuje z delikatnie stonym, ciggngcym sie serenm.
Kluczem do sukcesu jest odpowiednie przygotowanie grzybdéw —
nalezy je drobno posieka¢ i podsmazy¢ na masle klarowanym z
dodatkiem szalotki, co wzmacnia ich lesny aromat.

Sekret 1idealnego nadzienia grzybowego tkwi w balansie
wilgotnosci — grzyby powinny by¢ odparowane, ale zachowac
soczystos$¢, by chinkali nie byty suche po ugotowaniu.

Alternatywne kompozycje wegetarianskie obejmujg:

= Mieszanke sera suluguni z tymiankiem, kminkiem i Swiezg
kolendrag

- Potgczenie pieczarek portobello z wedzonym serem
suluguni i czarnuszka

Wariant z bak*azanem, serem suluguni 1 orzechami
wtoskimi

Fusion nadzienia i sezonowe inspiracje

Wspbétczesne podejscie do chinkali *aczy gruzinskg tradycje z
miedzynarodowymi akcentami. Nadzienie z jagniecing i mieta
nawigzuje do kuchni Dbliskowschodniej, zachowujac
charakterystyczng soczysto$s¢ chinkali. Popularnoscig ciesza
sie réwniez warianty z dodatkiem pesto bazyliowego do
tradycyjnego miesnego farszu czy potaczenie wotowiny z
suszonymi pomidorami 1 bazylig.

Sezonowos$¢ produktéow inspiruje do tworzenia nadzien
wykorzystujgcych 1lokalne sktadniki. Wiosenne chinkali z
mtodymi pokrzywami i kozim serem, letnie z cukinig i Swiezymi
ziotami czy jesienne z dynig i imbirem — kazda pora roku
oferuje unikalne mozliwosci. Dla zachowania idealnej
konsystencji nadzienia warto pamietad o:

1. Kontrolowaniu wilgotnosci sktadnikéw — zbyt mokre
nadzienie rozerwie ciasto podczas gotowania
2. Dodawaniu t*uszczu (masto klarowane, oliwa) dla



zachowania soczystosci

3. Drobnym siekaniu sktadnikdéw dla réwnomiernego roztozenia
smakow

4. Doprawianiu z umiarem — nadmiar przypraw moze zdominowad
subtelnos¢ gtdéwnych sktadnikéw

Najlepsze chinkali powstajag, gdy nadzienie ma konsystencje na
tyle zwarta, by utrzymaé ksztatt, ale jednoczesnie na tyle
soczystg, by podczas gotowania wytworzyC¢ charakterystyczny
bulion wewngtrz.



