
ПАСТА КАРІ ТА ТАПІОКА 
AROY-D 



Код Бренд Продукт 
Країна 

виробник 
Вага, кг 

Термін 
придатності 

2974 Aroy-D Паста Карі Massaman "Aroy-D" Тайланд 0,4 24 м 

Паста Массаман – це основа для однієї з найпопулярніших 
страв тайської кухні – супу Карі. 
 
Массаман – найменш гострий різновид Карі серед усіх інших.  
 
Саме цей різновид найбільш популярний в Європі. 
 
Массаман карі – легкий спосіб познайомити українського 
споживача зі стравами тайської кухні. 
 
З огляду на мусульманське походження – страву готують в 
основному з яловичини, але також можливо зустріти страви з 
м’ясом курки, тофу, рибою та навіть свининою. Окрім м’яса в 
Массаман також додають картоплю, лавровий лист та горіхи 
(кеш'ю або арахіс). 

ПАСТА КАРІ МАССАМАН 



ПАСТА КАРІ 

Код Бренд Продукт 
Країна 

виробник 
Вага, кг 

Термін 
придатності 

1512 Aroy-D Паста Карі Червона "Aroy-D" Тайланд 0,4 24 м 

1513 Aroy-D Паста Карі Жовта "Aroy-D" Тайланд 0,4 24 м 

1514 Aroy-D Паста Карі Зелена "Aroy-D" Тайланд 0,4 24 м 



ПАСТА КАРІ 

Код Бренд Продукт 
Країна 

виробник 
Вага, 

кг 
Термін 

придатності 

1869 Aroy-D Паста Карі  Том Ям "Aroy-D" Тайланд 1 24 м 

1515 Aroy-D Паста Карі Том Ям "Aroy-D" Тайланд 0,4 24 м 

1514 Aroy-D Паста Карі Том Кха "Aroy-D" Тайланд 0,4 24 м 



КУЛЬКИ ТАПІОКИ 

Код Бренд Продукт 
Країна 

виробник 
Вага, кг 

Термін 
придатності 

2974 Aroy-D Кульки тапіоки маленькі "Aroy-D" Тайланд 0,454 24 

Кульки тапіоки широко використовують для приготування 
різноманітних  страв. 
 
Їх можна забарвити в будь-які кольори і відтінки, саме тому 
вони дуже часто використовуються для декору 
різноманітних страв. 
 
Способи, як забарвити дивіться на наступному слайді. 
 
На Тайвані використовуються в якості топпігу для морозива, 
мигдального пудингу, солодких супів, солодких каш та іншої 
різної смакоти. 
 
Найвідоміша та найпопулярніша страва  
з використанням  кульок тапіоки –  
Bubble tea. 



ЯК ЗАБАРВИТИ КУЛЬКИ ТАПІОКИ 

Спосіб №1 
 
Відварити кульки тапіоки. 
 
Відварені кульки помістити в глибоку посуду. 
 
Додати декілька крапель харчового барвника 
на ваш смак. 
 
Ретельно перемішати, за необхідності додати 
ще декілька капель барвника. 
 
Ретельно перемішати та відставити на 15 хв, 
щоб кульки ввібрали барвник. 
 
Після того, як кульки ввібрали колір – промити 
під холодною водою, щоб змити надлишки 
барвника. 
 
Використовувати забарвлені кульки протягом 
години, щоб вони не втратили свою пружну 
форму. 

Спосіб №2 
 

Відварити кульки тапіоки. 
 
Відварені кульки тапіоки залишити на 15 хв у 
воді, після чого злити на друшлаг та промити 
водою. 
 
Кульки помістити в глибоку посуду. 
 
Додати харчовий сироп, наприклад, гренадин, 
щоб надати червоного забарвлення. 
 
Ретельно перемішати. 
 
Використайте друшлаг, щоб відділити 
надлишки сиропу.  



BUBBLE TEA 

Інгредієнти: 
• 100 гр кульок тапіоки 
• 2 ст. л. коричневого цукру 
• 1 склянка молока 
• червоний китайський чай або 

чорний індійський 
• лід 
• екстракт ванілі  

 

Спосіб приготування 
Закип’ятити 300 мл води та варити кульки тапіоки 
30-45 хв, доки кульки не стануть матовими. 
Готову тапіоку викинути на друшлаг та промити 
холодною водою. 
 
Заварити чай. Додати цукор, молоко та екстракт 
ванілі. Охолодити чай. 
 
Склянку заповнити чаєм наполовину.  
 
Додати тапіоку, так щоб чаю було вдвічі більше. 
 
Додати лід та відставити на 10-15 хвилин. 

2-3 порції 



ПУДДИНГ З ТАПІОКИ 

Інгредієнти 
• ½ склянки кульок тапіоки 
• 1 склянка кокосового молока Kara 
• ½ склянки цукру 
• щіпка ваніліну 
• фрукт  або ягода для прикрашання 

(наприклад, шматочки ананасу або 
малина) 

 

Спосіб приготування 
Довести до кипіння 2 склянки води та додати  
кульки тапіоки. Варити 10-15 хвилин, доки 
кульки не стануть прозорими. 
 
Розігріти кокосове молоко, але не кип’ятити. 
 
На дно креманки покласти готові кульки 
тапіоки, залити кокосовим молоком та 
прикрасити шматочками ананасу або 
малиною. 
 
Десерт подавати охолодженим. 
 

 
 

2-3 порції 



КАВА З ЛЬОДОМ ПО В’ЄТНАМСЬКИ З ТАПІОКОЮ 

Інгредієнти: 
• 100 г кульок тапіоки 
• 30 г меленої кави 
• 2 ст. л. коричневого цукру 
• 85 мл згущеного молока 
• 125 мл вершків 
• 2 склянки льоду 

 

Спосіб приготування 
Закип’ятити 1 л води та додати кульки тапіоки. 
Готувати 15 хв. 
 
Готові кульки тапіоки відкинути на друшлаг та 
промити холодною водою. Перекласти в 
глибоку миску та залити водою до рівня кульок. 
 
В 650 мл води заварити каву, після чого каву 
потрібно процідити. 
 
До кави додати цукор, вершки та згущене 
молоко, перемішати та охолодити. 
 
На дно склянки покласти 2 ст. л. тапіоки, зверху 
викласти  кубики льоду та додати кавову суміш. 
 
Оригінальний  та охолоджуючий напій готовий! 

3-4 порції 



Сайт: md.ua 
E-mail: info@md.ua 

Тел/факс: +380 44 495-12-63 
03151, Україна, Київ, Повітрофлотський пр-т, 66 

 
 
 

НАШ ДОСВІД – ВАШ УСПІХ! 


