
 
 

Dinkel-Grünkern-Kruste 
mit IREKS-DINKEL-GRÜNKERN 

 
 
Dinkelmehl Type 630 5,000 kg 
IREKS-DINKEL-GRÜNKERN 5,000 kg 
Pflanzenöl 0,200 kg 
Salz 0,030 kg 
Hefe 0,200 kg 
Wasser, ca. 6,800 l   
Gesamtgewicht 17,230 kg 
 
Knetzeit: 3 + 8 Minuten, Spiralkneter 

Teigtemperatur: 25 – 26 °C 

Teigruhe: 18 – 20 Stunden bei ca. 5 °C, danach für ca. 60 Minuten bei 
Raumtemperatur 

Teigeinlage:  0,400 kg 

Zwischengare:  keine 

Verarbeitungshinweise: Nach der Teigruhe Teiglinge abwiegen, rund wirken und mit dem 
Schluss in das Topping drücken. Anschließend die Teiglinge mit dem 
Schluss nach unten auf bemehlte Abziehapparate setzen und zur Gare 
stellen. Bei guter Gare die Teiglinge drehen und mit Dampf schieben, 
den man nach ca. 4 Minuten abziehen lässt. 

Topping: Mischung aus IREKS-DINKEL-GRÜNKERN und Dinkelmehl (1:1) 

Stückgare: ca. 40 Minuten 

Backtemperatur: 230 °C, fallend, mit Dampf 

Backzeit: 30 – 35 Minuten 
 

 


