Jak zrobic tradycyjne
gruzinskie chinkali w domu -
przepis krok po kroku

Chinkali to prawdziwy symbol kuchni gruzihAskiej, wywodzacy sie
z gorskich regiondw Kaukazu, szczegdlnie z Mcchety-Mtianetii.
Ta wyjgtkowa potrawa narodzita sie prawdopodobnie w XIII
wieku, gdy pasterze potrzebowali sycgcego 1 praktycznego
positku podczas dtugich dni spedzonych w gérach. Pierwotnie
chinkali przygotowywano wytgcznie z baraninag, ktéra byxa
najbardziej dostepnym miesem w regionie. Z czasem przepis
rozprzestrzenit sie na catg Gruzje, stajgc sie narodowym
skarbem kulinarnym.

Chinkali wyro6zniajg sie charakterystycznym ksztattem
przypominajacym sakiewke lub worek ze zgrabnym ,uchwytem” na
gérze. Technika formowania jest kluczowa — ciasto zwija sie w
harmonijke tworzac 15-20 fatdek, ktdére nastepnie zbiera sie w
szczycie. Ta metoda nie tylko nadaje chinkali rozpoznawalny
wyglad, ale ma tez praktyczne znaczenie - fatdki ciasta
zapewniajg rownomierne ugotowanie i utrzymanie cennego soku
wewnatrz.

W tradycyjnej gruzinskiej kulturze jedzenia chinkali chwyta
sie za ,uchwyt” (khinklis kudi), ktdry pozostaje nieugotowany
1 stuzy jako uchwyt. Samego uchwytu nie zjada sie — to znak
rozpoznawczy prawdziwego znawcy chinkali.

Sekret doskonatych chinkali

Tym, co naprawde wyroznia chinkali spos$réd innych potraw z
ciasta, jest obecno$¢ soczystego bulionu wewnatrz. Podczas
gotowania sok z miesa miesza sie z przyprawami, tworzac
intensywny, aromatyczny bulion. Wtasciwa technika jedzenia
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polega na delikatnym nadgryzieniu ciasta i wyssaniu soku przed
zjedzeniem reszty pieroga — to prawdziwa sztuka, ktdrej
Gruzini uczg sie od dziecka.

Tradycyjne nadzienie do chinkali to przede wszystkim:

 Miesne: mieszanka mielonej wotowiny i wieprzowiny
(kalakuri) lub jagnieciny (mtiuluri) z dodatkiem cebuli,
czosnku, Swiezych zidét (zwtaszcza kolendry) i przypraw
(kminek, czerwona papryka)

- Wegetarianskie: ser (zwykle suluguni) z mieta, grzyby z
ziotami, ziemniaki z cebula lub mieszanka sezonowych
warzyw

Chinkali rdéznia sie znaczgco od innych podobnych potraw. W
przeciwienstwie do nich, chinkali:

= S3 znacznie wieksze (jeden chinkali moze mie¢ 8-10 cm
Srednicy)

= Zawierajg surowe mieso przed gotowaniem (nie podsmazane
wczesniej)

= Majg charakterystyczny ,uchwyt” na gorze

= Zawierajg duzg ilos¢ ptynnego bulionu wewnagtrz

» Gotuje sie je wytgcznie w wodzie, nigdy nie smazy

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji mrozonych wyrobdw
mgcznych przygotowanych wedtug tradycyjnych receptur. Nasze
produkty charakteryzujg sie wyjgtkowg jakosScig ciasta 1
starannie dobranymi sktadnikami, dzieki czemu po przygotowaniu
zachowujg autentyczny smak 1 wszystkie cechy oryginalnych
potraw.

Domowy przepis na chinkali krok po
kroku



Sktadniki 1 przygotowanie cilasta

Podstawg doskonatych chinkali jest odpowiednio elastyczne
ciasto. Do jego przygotowania potrzebujesz:

= 500 g magki pszennej typu 650
= 250 ml cieptej wody

=1 tyzeczki soli

1 tyzki oleju roslinnego

Przygotowanie ciasta rozpocznij od przesiania magki do duzej
miski. Dodaj s6l i wymieszaj. Stopniowo wlewaj ciepta wode,
jednoczed$nie mieszajgc skt*adniki. Na koncu dodaj olej.
Wyrabiaj ciasto przez okoto 10 minut, az stanie sie elastyczne
i gtadkie. Uformuj kule, owin folig spozywczg i odstaw na
30-40 minut w temperaturze pokojowej.

Farsz i formowanie

Tradycyjny gruzinski farsz do chinkali zawiera:

= 500 g mielonej wotowiny (mozna dodac¢ 20% wieprzowiny)
» 2 cebule Sredniej wielkosci

zgbki czosnku

peczek Swiezej kolendry

peczek natki pietruszki

tyzeczke kminu rzymskiego

= 1/2 tyzeczki chili (opcjonalnie)

=200 ml bulionu lub wody

= S61 i Swiezo mielony czarny pieprz
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Cebule i czosnek drobno posiekaj, ziot*a réwniez. Wszystkie
sktadniki farszu doktadnie wymieszaj, dodajac na koncu bulion
lub wode — to kluczowy element, ktdéry zapewni soczystos¢
chinkali podczas gotowania.

Ciasto rozwatkuj na cienki placek i wytnij kétka o Srednicy
okoto 8-10 cm. Na sSrodek kazdego koétka natéz tyzke farszu.
Technika formowania chinkali jest kluczowa dla zachowania ich



charakterystycznego wygladu:

1. Chwy¢ brzeg ciasta i zacznij formowad¢ fatdki,
przesuwajgc sie dookota

2. Kazda kolejng fatdke lekko zagniataj do poprzedniej

3. Na koncu zbierz wszystkie fatdki w jednym miejscu i
mocno zacisnij, tworzgc charakterystyczny , pepek”

Tradycyjne gruzinskie chinkali majg 15-20 fatdek, ale na
poczgtku nie przejmuj sie ich liczbg — wazniejsze jest
szczelne zamkniecie farszu.

Uformowane chinkali gotuj w duzej ilo$ci osolonej wody przez
10-12 minut. Gdy wyptyng na powierzchnie, gotuj je jeszcze
przez 2-3 minuty. Wytawiaj ostroznie tyzka cedzakowq.

Zgodnie z gruzinska tradycja, chinkali podaje sie gorace, bez
dodatkdéw. Jada sie je rekami, chwytajgc za ,pepek”, ktory
stuzy jako uchwyt. Najpierw delikatnie nadgryza sie bok i
wypija aromatyczny bulion, a nastepnie zjada reszte pierozka,
zostawiajgc twardy ,pepek”.



