Tradycyjne ciasto na chinkali
1 manti — sekrety
przygotowania

Podstawg doskonatego ciasta na chinkali i manti jest
odpowiedni dobdr sktadnikéw i zachowanie wtasciwych proporcji.
Tradycyjne ciasto wymaga:

- Maki pszennej typu 550 lub 650 — 500 g (najlepiej
sprawdza sie mgka o Sredniej zawartosci glutenu)

= Cieptej wody — okoto 250-280 ml (temperatura 40-45°C)

= Soli — 1 ptaska tyzeczka

= Jajka — 1 sztuka (opcjonalnie w przypadku chinkali,
obowigzkowo przy manti)

= 0liwy z oliwek — 1 tyzka (zapobiega wysychaniu)

Proporcja mgki do wody (2:1) jest kluczowa dla uzyskania
odpowiedniej elastyczno$Sci. Zbyt suche ciasto bedzie pekac
podczas formowania, a zbyt wilgotne — przykleja¢ sie do
powierzchni.

Réznice miedzy ciastem na chinkali
a cliastem na manti

Cho¢ oba rodzaje ciasta maja podobng baze, istniejg miedzy
nimi istotne réznice:

Ciasto na chinkali:

= Grubsze (1,5-2 mm po rozwatkowaniu)

 Bardziej elastyczne dzieki dtuzszemu wyrabianiu

= Czesto przygotowywane bez dodatku jajka

» Wymaga dtuzszego odpoczynku (minimum 30 minut)

= Charakteryzuje sie delikatnie chropowatg teksturg, ktdra
pomaga utrzymal sok wewngtrz


https://multicook.zgora.pl/blog/traditional-khinkali-manti-dough-preparation/
https://multicook.zgora.pl/blog/traditional-khinkali-manti-dough-preparation/
https://multicook.zgora.pl/blog/traditional-khinkali-manti-dough-preparation/
https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/pielmieni-chinkali-uszka

Ciasto na manti:

= Ciensze (oko*o 1 mm po rozwatkowaniu)

= Zawiera jajko, co nadaje mu wiekszg wytrzymatos¢

= Potrzebuje krétszego czasu odpoczynku (15-20 minut)

 Ma gtadszg powierzchnie

= Czesto zawiera niewielkg ilos¢ oleju roslinnego dla
zwiekszenia elastycznosci

W Multi Cook przyktadamy szczegdlng wage do jakosSci magki
uzywanej w naszych wyrobach mgcznych. Nasze produkty powstajag
z wyselekcjonowanych sktadnikéw, co gwarantuje 1idealng
konsystencje 1 smak.

Techniki wyrabiania ciasta 1 czas
odpoczynku

Prawidtowe wyrabianie ciasta to fundament udanych chinkali i
manti:

1. Przygotowanie zaczynu - wymieszaj magke z solg, zréb
wgtebienie i wlej stopniowo ciepta wode

2. Wstepne mieszanie - %3cz sktadniki widelcem, az
powstanie kruszgca sie masa

3. Intensywne wyrabianie - przez minimum 10-15 minut
ugniataj ciasto, az stanie sie elastyczne i jednolite

4. Test gotowosci — prawidtowo wyrobione ciasto po
nacisnieciu palcem powinno powoli wraca¢ do pierwotnego
ksztattu

Czas odpoczynku ciasta jest kluczowy — pozwala glutenowi sie
zrelaksowa¢, co zapobiega kurczeniu sie podczas formowania.
Ciasto nalezy przykry¢ wilgotng Sciereczka lub folig spozywcza
i pozostawi¢ w temperaturze pokojowej.

Typowe btedy przy przygotowaniu:

» Dodanie catej wody na raz zamiast stopniowo



=Zbyt krétkie wyrabianie (minimum 10 minut jest
niezbedne)

= Pominiecie etapu odpoczynku ciasta

 Uzywanie zimnej wody zamiast ciepte]

» Rozwatkowanie ciasta bezposSrednio po wyjeciu z lodowki

DoSwiadczeni kucharze gruzinscy i uzbeccy podkreslajg, ze
ciasto powinno by¢ ,zywe” - elastyczne 1 podatne na
formowanie, ale jednoczesnie wystarczajgco mocne, by utrzymad
soczysty farsz.

Nowoczesne warilianty ciasta na

chinkali 1 manti

Bezglutenowe alternatywy dla tradycyjnego
clasta

Wspdtczesna kuchnia gruzinska i Srodkowoazjatycka coraz
czesciej uwzglednia potrzeby os6b z nietolerancja glutenu.
Maka z ciecierzycy stanowi doskonatg baze dla bezglutenowego
ciasta na chinkali, nadajgc wyrobom orzechowy posmak, ktory
znakomicie Kkomponuje sie z tradycyjnymi nadzieniami.
Alternatywnie, mieszanka maki ryzowej 1 ziemniaczanej (w
proporcji 2:1) zapewnia elastyczno$¢ zblizong do klasycznego
ciasta pszennego.

Sekret udanego bezglutenowego ciasta na manti tkwi w dodaniu
ksantanu (1/4 tyzeczki na 2509 maki), ktdory zapobiega
rozpadaniu sie ciasta podczas gotowania.

Dla uzyskania autentycznej tekstury chinkali warto wyprdébowad
make gryczang, ktéra nie tylko jest bezglutenowa, ale rowniez
wprowadza charakterystyczny smak nawigzujgcy do tradycji
kulinarnych Gruzji. Najnowsze badania kulinarne z 2024 roku
wskazujg, ze dodatek 5% skrobi tapioki znaczgco poprawia
elastycznos¢ bezglutenowego ciasta, umozliwiajgc formowanie



charakterystycznych fatdek chinkali.

Ciasto z dodatkiem zi6t i przypraw

Innowacyjne podejscie do ciasta na chinkali i manti polega na
wzbogacaniu go aromatycznymi dodatkami. Swiezo mielony czarny
pieprz (1/2 %*yzeczki na 500g magki) dodany bezpoS$rednio do
ciasta tworzy intrygujacy kontrast z soczystym nadzieniem. W
regionie Kachetii popularno$¢ zyskuje ciasto z dodatkiem
szafranu, ktory nadaje wyrobom ztocisty kolor i subtelny
aromat.

Dla manti szczegdélnie polecane sg:

» Suszone liscie kolendry (2 *yzeczki na porcje ciasta)
= Mielony kminek (1 tyzeczka)
» Sproszkowany czosnek (1/2 tyzeczki)

Nowoczesne trendy kulinarne proponuja rowniez dodawanie do
ciasta na chinkali pasty z pieczonego czosnku (30g na 5009
maki), co nadaje wyrobom gteboki, karmelizowany aromat. W
Adzarii eksperymentuje sie z dodatkiem sproszkowanych orzechdw
laskowych, ktére wprowadzajg subtelng nute t*ustos$ci i
podkreslajga smak tradycyjnych nadzieniem miesnych.

Profesjonalni kucharze z Thbilisi rekomendujg takze dodanie do
ciasta na chinkali niewielkiej ilosci soku z granatu, ktory
nie tylko nadaje delikatny kolor, ale réwniez wprowadza
subtelng kwasowo$¢, doskonale kontrastujgca z bogatym smakiem
nadzienia.



