
Jak  przygotować  chinkali  –
tradycyjne  gruzińskie
pierożki w domu
Podstawą  udanych  chinkali  jest  odpowiednio  przygotowane
ciasto, które musi być elastyczne i wytrzymałe, a jednocześnie
delikatne po ugotowaniu. Do przygotowania autentycznego ciasta
na chinkali potrzebujemy zaledwie kilku składników:

Mąka pszenna typu 550 lub 650 (około 500 g)
Ciepła woda (około 250-300 ml)
Sól (1 płaska łyżeczka)
Opcjonalnie: 1 jajko dla zwiększenia elastyczności

Idealne proporcje to kluczowy element sukcesu. Na każde 500 g
mąki należy dodać około 250-300 ml ciepłej wody (temperatura
około 40°C) oraz łyżeczkę soli. Proporcja mąki do wody powinna
wynosić  około  2:1,  choć  może  się  nieznacznie  różnić  w
zależności  od  rodzaju  mąki  i  wilgotności  powietrza.

Tradycyjne gruzińskie ciasto na chinkali nie zawiera jajek,
jednak dodanie jednego jajka do ciasta może ułatwić jego
formowanie, szczególnie początkującym.

Technika wyrabiania ciasta na chinkali wymaga cierpliwości i
precyzji:

Mąkę przesiej na stolnicę, uformuj w niej wgłębienie1.
Dodaj sól do ciepłej wody i dokładnie wymieszaj2.
Stopniowo  wlewaj  wodę  do  mąki,  mieszając  początkowo3.
widelcem
Gdy  składniki  się  połączą,  zacznij  wyrabiać  ciasto4.
rękami
Wyrabiaj energicznie przez minimum 10-15 minut aż ciasto5.
stanie się elastyczne i gładkie
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Uformuj kulę, owiń folią spożywczą i pozostaw na 30-606.
minut w temperaturze pokojowej

Charakterystyka i obróbka ciasta
Ciasto  na  chinkali  różni  się  od  innych  podobnych  wyrobów
kilkoma istotnymi cechami:

Jest grubsze niż ciasto na pierogi – powinno mieć około
2-3 mm grubości po rozwałkowaniu
Ma wyższą zawartość glutenu niż ciasto na inne wyroby
mączne, co zapewnia odpowiednią elastyczność
Charakteryzuje  się  neutralnym  smakiem  –  nie  zawiera
dodatków  smakowych,  które  mogłyby  konkurować  z
nadzieniem

Podczas  rozwałkowywania  ciasta  należy  pamiętać  o  kilku
zasadach:

Ciasto podziel na mniejsze porcje, aby łatwiej było je
rozwałkować
Stolnicę lekko podsyp mąką, aby zapobiec przyklejaniu
Rozwałkuj ciasto na grubość około 2-3 mm – zbyt cienkie
ciasto może pęknąć podczas gotowania
Wycinaj krążki o średnicy 10-12 cm – większe niż na
standardowe pierogi

W naszej firmie Multi Cook przykładamy szczególną wagę do
jakości ciasta w naszych produktach. Nasze chinkali wytwarzane
są  z  zachowaniem  tradycyjnych  proporcji  i  technik,  co
gwarantuje ich autentyczny smak i odpowiednią konsystencję po
ugotowaniu.

Proces  formowania  i  gotowania
chinkali



Sekret  idealnego  farszu  i  technika
formowania
Podstawą  doskonałych  chinkali  jest  odpowiednio  przygotowany
farsz mięsny. Tradycyjny farsz składa się z drobno posiekanego
mięsa  wołowego  i  wieprzowego  (w  proporcji  2:1),  cebuli,
czosnku, świeżej kolendry, kminku, pieprzu i soli. Kluczowym
składnikiem jest również bulion, który po dodaniu do farszu
tworzy  charakterystyczny,  soczysty  płyn  wewnątrz  chinkali
podczas gotowania.

Formowanie chinkali wymaga precyzji i praktyki:

Na rozwałkowanym cieście (około 3 mm grubości) wytnij1.
okręgi o średnicy 7-8 cm
Na środek każdego okręgu nałóż porcję farszu (około 12.
łyżkę stołową)
Rozpocznij  formowanie  charakterystycznych  fałdek,3.
chwytając brzeg ciasta i składając go ku górze
Każde chinkali powinno mieć minimum 10-12 fałdek, które4.
zbiegają się w jednym punkcie
Prawidłowe  zamknięcie  polega  na  dokładnym  sklejeniu5.
wszystkich fałdek i zostawieniu małego „czubka” na górze

Szczelne  zamknięcie  chinkali  jest  niezbędne,  aby  zachować
soczysty bulion wewnątrz podczas gotowania. Zbyt luźne fałdki
lub niedokładne sklejenie spowoduje wyciek cennego płynu.

Gotowanie i tradycyjne serwowanie
Gotowanie chinkali wymaga odpowiedniej techniki:

Chinkali gotuje się w dużej ilości osolonej wody, na średnim
ogniu  przez  7-9  minut.  Zbyt  intensywne  gotowanie  może
spowodować rozerwanie ciasta i utratę bulionu.

Po ugotowaniu chinkali delikatnie wyjmij je łyżką cedzakową,
aby nie uszkodzić delikatnej struktury. Tradycyjnie podaje się



je bezpośrednio po ugotowaniu, bez dodatku tłuszczu czy masła.

Prawidłowy  sposób  jedzenia  chinkali  to  chwyt  za  „czubek”
(miejsce  gdzie  zbiegają  się  wszystkie  fałdki),  delikatne
nadgryzienie  boku  i  wypicie  gorącego  bulionu,  a  następnie
zjedzenie reszty. Czubek chinkali zazwyczaj pozostawia się na
talerzu – służy on wyłącznie jako uchwyt.

Popularne dodatki do chinkali to:

Świeżo mielony czarny pieprz
Czosnek wymieszany z octem winnym
Sos tkemali (kwaśny sos śliwkowy)
Świeża kolendra

W nowoczesnych interpretacjach chinkali pojawiają się również
wersje  z  nadzieniem  grzybowym,  serowym  lub  z  dodatkiem
truflowym olejem, które zyskują popularność w restauracjach
fusion w Polsce.


