Tradycyjny biaty sos matsoni
do chinkali - esencja
gruzinskiej kuchni

Matsoni to fundamentalny element gruzinskiej kultury
kulinarnej, bedacy czym$s wiecej niz tylko dodatkiem do
chinkali. Ten tradycyjny biaty sos wytwarzany jest z gestego
jogurtu fermentowanego, ktéry Gruzini przygotowujg od stuleci.
Jego charakterystyczna kremowa konsystencja i lekko kwasny
smak stanowig idealne tto dla wyrazistych chinkali.

Autentyczny matsoni zawiera zawsze Swiezy czosnek (minimum 2-3
zgbki na 250 ml jogurtu), ktéry jest rozcierany z sola na
gtadkg paste przed potaczeniem z jogurtem. Czesto dodaje sie
réwniez posiekany koper 1lub estragon, ktére wprowadzaja
Swiezy, ziotowy akcent. W niektdérych domach w Thilisi do
matsoni dodaje sie szczypte szafranu, co nadaje sosowi
subtelny zéttawy odcien i wyjatkowy aromat.

W tradycyjnych gruzinskich domach matsoni przygotowuje sie
dzien wczesniej, aby aromaty mogty sie w petni rozwingc i
przenikng¢. Prawdziwy matsoni powinien miec konsystencje
gestszg niz S$mietana, ale ptynniejszg niz gesty jogurt
grecki.

Regionalne warianty biatych sosow z
Gruzji

Gruzinska kuchnia, cho¢ spdéjna w swoich podstawach, wykazuje
fascynujgce roéznice regionalne, ktore odzwierciedlajg sie
rowniez w biatych sosach do chinkali:

Kachetyjski sos z orzechami wtoskimi — w tym wschodnim
regionie styngcym z produkcji wina, do biatego sosu dodaje sie
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zmielone orzechy wtoskie i niewielkg ilo$¢ wytrawnego biatego
wina saperavi. Sos ten ma bardziej kremowg teksture i gtebszy,
orzechowy posmak, ktéry znakomicie komponuje sie z chinkali
nadziewanymi jagniecing.

Swanetyjska odmiana z szafranem — gdérale ze Swanetii, regionu
potozonego wysoko w gorach Kaukazu, wzbogacaja swdj biaty sos
dodatkiem szafranu i lokalnej mieszanki zidét zwanej svanuri
marili. Ta wyjagtkowa kompozycja nadaje sosowi
charakterystyczny zét*tawy kolor i intensywny aromat.

Megrelski sos z adjika — w zachodniej Gruzji, w regionie
Megrelia, biaty sos jogurtowy czesto tgczy sie z niewielkaq
iloscig ostrej pasty adjika, tworzgc pikantna wersje, ktéra
doskonale réwnowazy ttustos¢ miesnych chinkali. Dodatek
Swiezej kolendry jest tu obowigzkowy.

W naszej ofercie w Multi Cook znajda Panstwo mrozone chinkali
najwyzszej jakosci, ktore doskonale komponujg sie z
tradycyjnymi biatymi sosami. Nasze produkty wytwarzamy z
zachowaniem autentycznych receptur i najlepszych sktadnikow,
aby zapewnic¢ prawdziwie gruzinskie doswiadczenie kulinarne.

Nowoczesne 1interpretacje biatego
sosu do chinkali

Weganskie alternatywy na bazie roslin

Wspétczesna kuchnia gruzinska ewoluuje, oferujac innowacyjne
weganskie wersje tradycyjnego biat*ego sosu do chinkali. Mleko
kokosowe stanowi doskonatg baze, nadajgc sosowi kremowa
konsystencje przy zachowaniu delikatnego smaku, ktdry nie
przyttacza wyrazistego nadzienia pierogdow. Szczegdlnie
popularna stata sie receptura z nerkowcami:

200g namoczonych nerkowcow
120ml mleka kokosowego
2 zagbki czosnku



Sok z potowy cytryny
S61l himalajska

Swiezo mielony pieprz
Opcjonalnie: kolendra

Nerkowce nalezy namoczy¢ na 4 godziny, nastepnie zblendowad z
pozostatymi sktadnikami do uzyskania aksamitnej konsystencji.
Sos ten zachowuje kremowo$¢ oryginatu, jednoczes$nie dodajac
nute subtelnej stodyczy, ktdra perfekcyjnie réwnowazy pikantne
nadzienia chinkali.

Fusion sosy 1 szybkie domowe przepisy

Wspdtczesne interpretacje biatego sosu do chinkali czerpig
inspiracje z kuchni catego sSwiata. Tajsko-gruzinska fuzja z
dodatkiem trawy cytrynowej i lisci kafiru zyskuje popularnos¢
w restauracjach premium. Réwnie interesujgce sg wersje z
dodatkiem tahini i sumaku, *aczace tradycje Gruzji i Bliskiego
Wschodu.

Dla zapracowanych mitosnikéw chinkali, btyskawiczna wersja
sosu przygotowana w mniej niz 10 minut:

1. Wymieszaj 250g greckiego jogurtu z 2 %yzkami oliwy z
oliwek

2. Dodaj posiekany czosnek, swieze ziota (kolendra, mieta)

3. Dopraw solg, pieprzem i szczypta chili

4. Skrop sokiem z cytryny dla sSwiezosci

Kluczem do idealnego dopasowania sosu do nadzienia jest zasada
kontrastu — do ttustych, miesnych chinkali wybieraj 1lzejsze,
kwaskowe sosy, natomiast do warzywnych Llub grzybowych
wariantéw sprawdzg sie kremowe, bogatsze w smaku kompozycje z
dodatkiem orzechow lub petnottustego jogurtu.

Przechowuj sos w szczelnie zamknietym stoiku do 3 dni,
serwujgc go w temperaturze pokojowej dla petni aromatu. Przed
podaniem mozesz ozywic¢ smak dodajgc Swiezo posiekane ziota lub
kilka kropel soku z cytryny.



