LEIVONNAN KERTAUS			Nimi: ______________________________

1. Kuinka kauan uunin kuumeneminen kestää? ____________________________________
2. Miksi leivonnaisten valmistusvälineet ja raaka-aineet otetaan esille ennen kuin taikinaa aletaan valmistaa? _______________________________________________________________
________________________________________________________________________
3. Miksi yhtä aikaa paistettavien leivonnaisten tulee olla samankokoisia? ______________ 
_________________________________________________________________________
4. Yhdistä oikeat kuvaukset eri taikinatyyppeihin.
                Hiivataikina		Vaahdota rasva ja sokeri ensin ja lisää muna hyvin vatkaten.
                Murotaikina		Alusta taikina hyvin kädellä.
                Sokerikakkutaikina                       Sekoita taikinan raaka-aineet nopeasti
                Pikataikina  		Vatkaa munat ja sokeri vaaleaksi vaahdoksi.
5. Hiivataikinat
a) Miksi taikinan neste lämmitetään? ___________________________________________
b) Miten tuorehiivan ja kuivahiivan käyttö eroaa? _________________________________
_______________________________________________________________________
c) Millä alustat hiivataikinan? _________________________________________________
d) Mistä tiedät taikinan sitkon olevan valmis? ____________________________________
e) Hyvin kohonneet sämpylät ja pikkupullat paistetaan ______OC:ssa.

6. Pikaleivonnaiset
a) Anna muutama esimerkki pikaleivonnaisista: __________________________________
b) Miksi pikaleivonnaisen nesteen tulee olla kylmää? _____________________________
c) Mihin leivinjauhe tai sooda aina ensin lisätään? _______________________________
d) Millaisiin leivonnaisiin käytetään kohotusaineeksi soodaa? ______________________
e) Pikataikina sekoitetaan ______________________ ja paistetaan _________________.
f) Miksi pikataikinat tulee syödä tuoreina? _____________________________________

7. Kakut
a) Miksi kakkuvuoan huolellinen voitelu on tärkeää? ______________________________
b) Miksi kohotusaine sekoitetaan jauhoihin? ____________________________________
c) Millä työvälineellä sekoitat jauhot taikinaan? _________________________________ 
d) Millä uunin tasolla kakut kypsennetään? _____________________________________
e) Mistä tiedät, että kakku on kypsä? __________________________________________

8. Muna-sokerivaahtoleivonnaiset
a) Minkä lämpöiset munat vaahtoutuvat parhaiten? ______________________________
b) Mistä tiedät, että muna-sokerivaahto on valmista? _____________________________
c) Miksi et saa sekoittaa jauhoja sähkövatkaimella? ______________________________
d) Miksi samasta taikinasta valmistettu sokerikakku kestää kypsyä kauemmin kuin kääretorttu?
________________________________________________________________________


9. Yhdistä työväline ja ruuanvalmistustermi.

leivinliina		vaivata
käsi			vaahdottaa
puulasta		sekoittaa
voitelusivellin		alustaa
sähkövatkain		nyppiä
kierrevatkain		kohottaa
lusikka		vatkata
kaulin		voidella
			maistaa
			kaulia
10. Mitkä leivonnaiset ovat mielestäsi arkeen sopivia, mitkä juhlavia?
     arkileivonnaisia			     juhlaleivonnaisia
	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	




11. Kirjoita vastauksesi kohotusaineesta: ei/leivinjauhe/ruokasooda/hiiva sekä valitse valmistusaineiden lämpötila: jääkaappi 6oC/huoneenlämpö 21oC/kädenlämpö 37oC ja merkitse rastilla kohotetaanko leivonnainen ennen uunia vai ei.
leivonnainen             kohotusaine            valmistusaineet      kohotetaan      ei kohoteta
		                       6OC  21OC  37OC
rieska________________________________________________________________
teeleipä______________________________________________________________
sämpylät _____________________________________________________________
pikkupullat ___________________________________________________________
muropikkuleipä_________________________________________________________
piimäkakku____________________________________________________________
kääretorttu ___________________________________________________________
hiivaleipä_____________________________________________________________
patongit______________________________________________________________
[bookmark: _GoBack]joulutortut____________________________________________________________
