
 
 

Verarbeitungsempfehlung  
DINKELSPITZ  

Dinkelspitz 
 
DINKELSPITZ 10,000 kg 
Hefe* 0,350 kg 
Wasser, ca.* 5,300 l    
Gesamtgewicht 15,650 kg 
 
* Die Hefemenge und Teigfestigkeit den Produktionsbedingungen anpassen. 
 
Knetzeit:  4 + 4 Minuten, Spiralkneter 

Teigtemperatur:  26 – 27 °C 

Teigruhe:  ca. 10 Minuten 

Teigeinlage:  2,400 kg/30 Stück 

Zwischengare:  ca. 10 Minuten 

Verarbeitungshinweise: Nach der Teigruhe Teigballen der gewünschten Größe abwiegen und 
rund wirken. Nach der Zwischengare teilen und nach einer kurzen 
Entspannungszeit auf die gewünschte Größe auslängen. Die Teiglinge 
auf Bleche wegsetzen und zur Gare stellen. Bei ¾ Gare die Teiglinge 
zweimal schräg einschneiden, mit Wasser absprühen und mit einer 
Salz-Kümmel-Mischung oder mit Sesam bestreuen. Anschließend mit 
Dampf schieben. 

Stückgare: Gärunterbrechung 

Backtemperatur: 240 °C, fallend, mit Dampf 

Backzeit: 18 – 20 Minuten 

Allgemeiner Hinweis: Bei Führung über die Kälte empfiehlt sich die Zugabe von 1 – 1,5 % 
Margarine. 


