
Jak  zrobić  tradycyjne
gruzińskie chinkali w domu –
przepis krok po kroku
Chinkali to prawdziwy symbol kuchni gruzińskiej, wywodzący się
z górskich regionów Kaukazu, szczególnie z Mcchety-Mtianetii.
Ta  wyjątkowa  potrawa  narodziła  się  prawdopodobnie  w  XIII
wieku,  gdy  pasterze  potrzebowali  sycącego  i  praktycznego
posiłku podczas długich dni spędzonych w górach. Pierwotnie
chinkali  przygotowywano  wyłącznie  z  baraniną,  która  była
najbardziej  dostępnym  mięsem  w  regionie.  Z  czasem  przepis
rozprzestrzenił  się  na  całą  Gruzję,  stając  się  narodowym
skarbem kulinarnym.

Chinkali  wyróżniają  się  charakterystycznym  kształtem
przypominającym sakiewkę lub worek ze zgrabnym „uchwytem” na
górze. Technika formowania jest kluczowa – ciasto zwija się w
harmonijkę tworząc 15-20 fałdek, które następnie zbiera się w
szczycie. Ta metoda nie tylko nadaje chinkali rozpoznawalny
wygląd,  ale  ma  też  praktyczne  znaczenie  –  fałdki  ciasta
zapewniają równomierne ugotowanie i utrzymanie cennego soku
wewnątrz.

W tradycyjnej gruzińskiej kulturze jedzenia chinkali chwyta
się za „uchwyt” (khinklis kudi), który pozostaje nieugotowany
i służy jako uchwyt. Samego uchwytu nie zjada się – to znak
rozpoznawczy prawdziwego znawcy chinkali.

Sekret doskonałych chinkali
Tym, co naprawdę wyróżnia chinkali spośród innych potraw z
ciasta,  jest  obecność  soczystego  bulionu  wewnątrz.  Podczas
gotowania  sok  z  mięsa  miesza  się  z  przyprawami,  tworząc
intensywny,  aromatyczny  bulion.  Właściwa  technika  jedzenia
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polega na delikatnym nadgryzieniu ciasta i wyssaniu soku przed
zjedzeniem  reszty  pieroga  –  to  prawdziwa  sztuka,  której
Gruzini uczą się od dziecka.

Tradycyjne nadzienie do chinkali to przede wszystkim:

Mięsne:  mieszanka  mielonej  wołowiny  i  wieprzowiny
(kalakuri) lub jagnięciny (mtiuluri) z dodatkiem cebuli,
czosnku, świeżych ziół (zwłaszcza kolendry) i przypraw
(kminek, czerwona papryka)
Wegetariańskie: ser (zwykle suluguni) z miętą, grzyby z
ziołami,  ziemniaki  z  cebulą  lub  mieszanka  sezonowych
warzyw

Chinkali różnią się znacząco od innych podobnych potraw. W
przeciwieństwie do nich, chinkali:

Są znacznie większe (jeden chinkali może mieć 8-10 cm
średnicy)
Zawierają surowe mięso przed gotowaniem (nie podsmażane
wcześniej)
Mają charakterystyczny „uchwyt” na górze
Zawierają dużą ilość płynnego bulionu wewnątrz
Gotuje się je wyłącznie w wodzie, nigdy nie smaży

W Multi Cook specjalizujemy się w produkcji mrożonych wyrobów
mącznych  przygotowanych  według  tradycyjnych  receptur.  Nasze
produkty  charakteryzują  się  wyjątkową  jakością  ciasta  i
starannie dobranymi składnikami, dzięki czemu po przygotowaniu
zachowują  autentyczny  smak  i  wszystkie  cechy  oryginalnych
potraw.

Domowy przepis na chinkali krok po
kroku



Składniki i przygotowanie ciasta
Podstawą  doskonałych  chinkali  jest  odpowiednio  elastyczne
ciasto. Do jego przygotowania potrzebujesz:

500 g mąki pszennej typu 650
250 ml ciepłej wody
1 łyżeczki soli
1 łyżki oleju roślinnego

Przygotowanie ciasta rozpocznij od przesiania mąki do dużej
miski. Dodaj sól i wymieszaj. Stopniowo wlewaj ciepłą wodę,
jednocześnie  mieszając  składniki.  Na  końcu  dodaj  olej.
Wyrabiaj ciasto przez około 10 minut, aż stanie się elastyczne
i gładkie. Uformuj kulę, owiń folią spożywczą i odstaw na
30-40 minut w temperaturze pokojowej.

Farsz i formowanie
Tradycyjny gruziński farsz do chinkali zawiera:

500 g mielonej wołowiny (można dodać 20% wieprzowiny)
2 cebule średniej wielkości
3 ząbki czosnku
1 pęczek świeżej kolendry
1 pęczek natki pietruszki
1 łyżeczkę kminu rzymskiego
1/2 łyżeczki chili (opcjonalnie)
200 ml bulionu lub wody
Sól i świeżo mielony czarny pieprz

Cebulę i czosnek drobno posiekaj, zioła również. Wszystkie
składniki farszu dokładnie wymieszaj, dodając na końcu bulion
lub  wodę  –  to  kluczowy  element,  który  zapewni  soczystość
chinkali podczas gotowania.

Ciasto rozwałkuj na cienki placek i wytnij kółka o średnicy
około 8-10 cm. Na środek każdego kółka nałóż łyżkę farszu.
Technika formowania chinkali jest kluczowa dla zachowania ich



charakterystycznego wyglądu:

Chwyć  brzeg  ciasta  i  zacznij  formować  fałdki,1.
przesuwając się dookoła
Każdą kolejną fałdkę lekko zagniataj do poprzedniej2.
Na końcu zbierz wszystkie fałdki w jednym miejscu i3.
mocno zaciśnij, tworząc charakterystyczny „pępek”

Tradycyjne gruzińskie chinkali mają 15-20 fałdek, ale na
początku  nie  przejmuj  się  ich  liczbą  –  ważniejsze  jest
szczelne zamknięcie farszu.

Uformowane chinkali gotuj w dużej ilości osolonej wody przez
10-12 minut. Gdy wypłyną na powierzchnię, gotuj je jeszcze
przez 2-3 minuty. Wyławiaj ostrożnie łyżką cedzakową.

Zgodnie z gruzińską tradycją, chinkali podaje się gorące, bez
dodatków. Jada się je rękami, chwytając za „pępek”, który
służy jako uchwyt. Najpierw delikatnie nadgryza się bok i
wypija aromatyczny bulion, a następnie zjada resztę pierożka,
zostawiając twardy „pępek”.


