Jak przygotowaé¢ chinkali -
tradycyjne gruzinskie
pierozki w domu

Podstawg udanych chinkali jest odpowiednio przygotowane
ciasto, ktéore musi byé¢ elastyczne i wytrzymate, a jednoczesnie
delikatne po ugotowaniu. Do przygotowania autentycznego ciasta
na chinkali potrzebujemy zaledwie kilku sktadnikow:

» Mgka pszenna typu 550 lub 650 (okoto 500 g)

» Ciepta woda (okoto 250-300 ml)

= SOl (1 ptaska tyzeczka)

= Opcjonalnie: 1 jajko dla zwiekszenia elastycznos$ci

Idealne proporcje to kluczowy element sukcesu. Na kazde 500 ¢
magki nalezy doda¢ okot*o 250-300 ml cieptej wody (temperatura
okoto 40°C) oraz tyzeczke soli. Proporcja mgki do wody powinna
wynosi¢ okot*o 2:1, cho¢ moze sie nieznacznie réznié¢ w
zaleznosci od rodzaju maki i wilgotnosSci powietrza.

Tradycyjne gruzinskie ciasto na chinkali nie zawiera jajek,
jednak dodanie jednego jajka do ciasta moze utatwil jego
formowanie, szczegdlnie poczgtkujgcym.

Technika wyrabiania ciasta na chinkali wymaga cierpliwo$ci i
precyzji:

1. Mgke przesiej na stolnice, uformuj w niej wgtebienie

2. Dodaj s6l do cieptej wody i doktadnie wymieszaj

3. Stopniowo wlewaj wode do mgki, mieszajac poczgtkowo
widelcem

4, Gdy sktadniki sie potaczg, zacznij wyrabiaé¢ ciasto
rekami

5. Wyrabiaj energicznie przez minimum 10-15 minut az ciasto
stanie sie elastyczne i gtadkie


https://multicook.zgora.pl/blog/traditional-khinkali-dough-preparation/
https://multicook.zgora.pl/blog/traditional-khinkali-dough-preparation/
https://multicook.zgora.pl/blog/traditional-khinkali-dough-preparation/

6. Uformuj kule, owin folig spozywczg i pozostaw na 30-60
minut w temperaturze pokojowej

Charakterystyka 1 obrdébka ciasta

Ciasto na chinkali rézni sie od innych podobnych wyrobéw
kilkoma istotnymi cechami:

- Jest grubsze niz ciasto na pierogi — powinno miec¢ oko*o
2-3 mm grubosci po rozwatkowaniu

= Ma wyzszg zawartosc¢ glutenu niz ciasto na inne wyroby
mgczne, co zapewnia odpowiednig elastycznosé

= Charakteryzuje sie neutralnym smakiem — nie zawiera
dodatkéw smakowych, ktére mogtyby konkurowac z
nadzieniem

Podczas rozwatkowywania ciasta nalezy pamieta¢ o kilku
zasadach:

» Ciasto podziel na mniejsze porcje, aby %tatwiej byto je
rozwatkowac

= Stolnice lekko podsyp mgka, aby zapobiec przyklejaniu

» Rozwatkuj ciasto na grubos¢ okoto 2-3 mm — zbyt cienkie
ciasto moze pekng¢ podczas gotowania

Wycinaj krazki o Srednicy 10-12 cm - wieksze niz na
standardowe pierogi

W naszej firmie Multi Cook przyktadamy szczegdélng wage do
jakosci ciasta w naszych produktach. Nasze chinkali wytwarzane
Ssg z zachowaniem tradycyjnych proporcji i technik, co
gwarantuje ich autentyczny smak i odpowiednig konsystencje po
ugotowaniu.

Proces formowania 1 gotowania
chinkali



Sekret idealnego farszu 1 technika
formowania

Podstawg doskonatych chinkali jest odpowiednio przygotowany
farsz miesny. Tradycyjny farsz sktada sie z drobno posiekanego
miesa wotowego 1 wieprzowego (w proporcji 2:1), cebuli,
czosnku, Swiezej kolendry, kminku, pieprzu i soli. Kluczowym
skXxadnikiem jest réwniez bulion, ktdéry po dodaniu do farszu
tworzy charakterystyczny, soczysty piyn wewngtrz chinkali
podczas gotowania.

Formowanie chinkali wymaga precyzji i praktyki:

1. Na rozwatkowanym cie$cie (okot*o 3 mm grubosci) wytnij
okregi o $rednicy 7-8 cm

2. Na srodek kazdego okregu natdéz porcje farszu (okoto 1
tyzke stotowg)

3. Rozpocznij formowanie charakterystycznych fatdek,
chwytajac brzeg ciasta i sktadajgc go ku gorze

4, Kazde chinkali powinno miec¢ minimum 10-12 fatdek, ktére
zbiegajg sie w jednym punkcie

5. Prawidtowe zamkniecie polega na dokt*adnym sklejeniu
wszystkich fatdek i zostawieniu matego , czubka” na gdrze

Szczelne zamkniecie chinkali jest niezbedne, aby zachowad
soczysty bulion wewnagtrz podczas gotowania. Zbyt luzne fatdki
lub niedoktadne sklejenie spowoduje wyciek cennego ptynu.

Gotowanie 1 tradycyjne serwowanie

Gotowanie chinkali wymaga odpowiedniej techniki:

Chinkali gotuje sie w duzej ilosci osolonej wody, na Srednim
ogniu przez 7-9 minut. Zbyt intensywne gotowanie moze
spowodowal rozerwanie ciasta 1 utrate bulionu.

Po ugotowaniu chinkali delikatnie wyjmij je tyzka cedzakowg,
aby nie uszkodzic¢ delikatnej struktury. Tradycyjnie podaje sie



je bezposrednio po ugotowaniu, bez dodatku ttuszczu czy masta.

Prawidtowy sposdb jedzenia chinkali to chwyt za ,czubek”
(miejsce gdzie zbiegaja sie wszystkie fatdki), delikatne
nadgryzienie boku i wypicie gorgcego bulionu, a nastepnie
zjedzenie reszty. Czubek chinkali zazwyczaj pozostawia sie na
talerzu — stuzy on wytagcznie jako uchwyt.

Popularne dodatki do chinkali to:

- Swiezo mielony czarny pieprz

= Czosnek wymieszany z octem winnym
» Sos tkemali (kwasny sos sliwkowy)
- Swieza kolendra

W nowoczesnych interpretacjach chinkali pojawiaja sie rdwniez
wersje z nadzieniem grzybowym, serowym Llub 2z dodatkiem
truflowym olejem, ktore zyskujg popularno$¢ w restauracjach
fusion w Polsce.



