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Skladniki:

Ciasto:

e ok. ¥2 kg maki (w tym troche maki do podsypywania)
¢ ok. 2 szklanki cieptej wody
e 1 lyzeczka soli

Farsz:

¢ Y kg mielonej baraniny (lub 300 g wotowiny, 200 g wieprzowiny)
2 spore cebule

ok. 300 ml rosotu / bulionu warzywnego

1 tyzeczka ziaren kolendry

1 lyzeczka soli

1 tyzeczka czarnego pieprzu

2 czubate lyzki posiekanej kolendry / natki pietruszki



Przygotowanie:

Make wymieszac z sola, stopniowo dodawac¢ wode i zagniatac tak, by uzyskac elastyczne ciasto.
Odstawi na 15 minut, by odpoczeto.

Cebule drobno posieka¢. W duzej misce wymiesza¢ mieso, z posiekana cebulg i wszystkimi
przyprawami. Dodac troche bulionu, porzadnie wymieszac¢, zaczekac az mieso wchionie bulion, a
nastepnie doda¢ kolejna porcje bulionu. ¥.aczy¢ do momentu, w ktérym farsz bedzie soczysty, ale nie

lejacy sie.

Na stolnicy rozwatkowacé ciasto grubosci 2 mm. Wycia¢ kota o srednicy minimum 12 cm. Naktadac
farsz (na jednego pierozka przypada 1 czubata tyzka) i zawija¢ w sakiewke. Najtatwiej uzyskac
sakiewke przez zrobienie jednej zaktadki i doklejanie do niej kolejnych.

Pierogi wrzucac¢ na wrzaca, osolona wode. Gdy wyplyna na powierzchnie, zmniejszy¢ ogien na maty i
gotowac przez 15 minut.

Chinkali zjada sie rekoma. Nalezy chwyci¢ za ogonek, ugryz¢ ciasto i przez malenka dziurke
wypic¢ rosét. Nastepnie mozna zjes¢ reszte pierozka, zostawiajac ogonek.

Zrédto: https://gotuj.eglos.pl/aktualnosci/item/33551-chinkali



