Testas: Raugo duona
1. Kas yra sourdough?
a) Duona su mielėmis
b) Duona su raugu
c) Duona be vandens
2. Iš ko gaminamas raugas?
a) Pienas ir cukrus
b) Miltai ir vanduo
c) Kiaušiniai ir mielės
3. Kiek raugų rekomenduojama turėti profesionalams?
a) 1
b) 2
c) 3–4
4. Kiek raugų pakanka namuose kepančiam žmogui?
a) 1
b) 3
c) 5
5. Koks turi būti raugas prieš kepimą?
a) Sunkus ir kietas
b) Pakilęs ir purus
c) Skystas ir be burbuliukų
6. Ką parodo „floating test“?
a) Ar tešla iškepė
b) Ar raugas tinkamas kepimui
c) Ar miltai geri
7. Kokia optimali kambario temperatūra kepant?
a) 10–15 °C
b) 21–23 °C
c) 30–35 °C
8. Kas nutinka, jei tešla perkildinama?
a) Duona būna puri
b) Duona būna plokščia ir rūgšti
c) Nieko nepasikeičia
9. Kokia rekomenduojama drėgmė pradedantiesiems?
a) 40–50 %
b) 70–75 %
c) 90 %
10. Kada galima kepti tešlą po šaldymo?
a) Kai ji sumažėja
b) Kai pakyla apie 20 %
c) Kai tampa kieta
11. Kam reikalingas kepimo puodas su dangčiu?
a) Kad duona būtų saldi
b) Kad susidarytų garai
c) Kad keptų greičiau
12. Kodėl negalima pjauti karštos duonos?
a) Nes ji negraži
b) Nes sugadinama tekstūra
c) Nes ji per sūri
13. Kiek laiko fermentuojama tešla šaldytuve?
a) 1–2 val.
b) 3–5 val.
c) 8–14 val.
14. Kada dedami priedai (riešutai, alyvuogės)?
a) Kepimo pabaigoje
b) Lankstymo metu
c) Prieš maišant
15. Ką reiškia autolizė?
a) Kepimas orkaitėje
b) Miltų ir vandens sąveika
c) Tešlos šaldymas
 Atsakymai:
1. b 
2. b 
3. c 
4. a 
5. b 
6. b 
7. b 
8. b 
9. b 
10. b 
11. b 
12. b 
13. c 
14. b 
15. b 

