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Tapioca Pearl| Guide

Panduan Memasak Mutiara Ubi Kayu
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Step 1/ Langkah 1 / 581

Boil enough water.

Masak air secukupnya.
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Step 2 / Langkah 2 / 5182

Put tapioca pearls into the pot, stir it until the
pearls float on the water.

Letakkan mutiara tapioka ke dalam periuk, kacau
sehingga mutiara terapung di atas air.

ERIRMABARSE, RHEIPIRSEKE .

0000000

Step 3 / Langkah 3 / 5183

Refer to the cooking timetable, cook the
pearls at a relatively low heat with lid
on partially.

Rujuk kepada jadual masak, masak mutiara
pada suhu yang agak rendah dengan penutup
ditutup tetapi tinggalkan sedikit celah untuk
udara.
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Step 4 / Langkah 4 / 584

You may do other preparation while it is
cooking, but stir the pearls occasionally to
ensure heating evenly and prevent sticking.

Anda boleh melakukan perkara lain semasa
menunggu, tetapi jangan ragu untuk mengacau
mutiara agar panas merata dan mengelakkan
melekat.
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Timetable / Jadual Waktu / 331833%

Size / Saiz / RY

Cook / Masak / & Cover / Penutup / ig

2.5mm 30 mins / 30434h 30 mins / 3024
2.3mm 25 mins / 254348 25 mins / 254348
2.0mm 15 mins / 159340 20 mins / 20494t
1.2mm 7 mins / 7534 5 mins / 59340

Step 5 / Langkah 5 / 985

When the cook time is done, stir the pearls
again. Turn off heat, cover the pot & remove it
from the stove. Follow the indicated cover time.
(Refer to timetable)

Bila masa memasak tamat, kacau mutiara ubi
kayu, tutup api dan periuk. Padamkan api, tutup
periuk dan alihkan dari dapur pemanas. Patuhi
masa penutupan pada jadual. (Lihat jadual)
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Step 6 / Langkah 6 / 5986

When cover time ends, strain and rinse pearls
quickly with filtered water until cool enough to
touch, then turn off water.

Setelah masa penutup berakhir, tuang mutiara
ubi kayu ke dalam penapis, bilas cepat dengan
air tapis hingga suhu turun, lalu matikan air.
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Step 7 / Langkah 7 / 5187

Prepare a mixture (200ml fructose / brown
sugar syrup + 400ml water) to soak the pearls.
Strain the water off the pearls and soak it

with the mixture in a food container for future
consumption.

Sediakan campuran (200ml sirap fruktosa /
gula perang + 400ml air) untuk merendam
mutiara. Saring air dari mutiara dan rendam
dalam campuran itu di dalam bekas makanan
untuk pengambilan pada masa akan datang.
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Step 8 / Langkah 8 / 5188

Tips: For a chewy texture it’'s recommended to
put some ice in the food container, especially
during summer. Reminder: Tapioca pearls is
recommended to consume within 4 hours.

Tips: Untuk tekstur yang lebih kenyal, adalah idea
hebat untuk meletakkan beberapa ketulan ais
dalam bekas makanan, terutamanya pada musim
panas. Peringatan: Mutiara tapioka akan kekal
dalam keadaan baik dalam masa 4 jam.
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