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AktionsWoche

vom Mi 07.01. - Sa 10.01.2026
Vom heimischen 

Jungrind
Tafelspitz und

Bürgermeisterstück
für das deftige

und zarte Tellerfleisch

1oo g. € 2,48

Eine der bekanntesten
Spezialitäten aus magerem, 
butterzartem Fleisch
Gulasch gemischt
ganz mager geschnitten  

1oo g. € 1,68
Nach griechischer 

Art
  Geschnetzelte
  Gyrospfanne
  vom Schwein 
  pfannenfertig zubereitet

 1oo g. € 1,44
Die mögen alle
Frische Lyoner 
und Gelbwurst
mit Naturgewürzen
hergestellt
1oo g. € 1,48

Täglich 
kesselfrisch

Wiener
Würstchen
knackig und zart

1oo g. € 1,44
Echt

hausgemacht
Haus-
salami
im Naturreifeverfahren
hergestellt

1oo g. € 1,98

Der beliebte 
Brotaufstrich

Frische 
Zwiebelmettwurst
deftig gewürzt  

1oo g. € 1,48

Bei uns aus 
schlachtwarmem 

Fleisch
Zungenrotwurst
mit Naturgewürzen
kräftig gewürzt

1oo g. € 1,44

Natürlich
hausgemacht

Nudelsalat 
„Hausmacher Art“
mit feinem
Kochschinken

1oo g. € 1,36

Beliebt zum Gyros

Hausgemachtes
Zaziki
deftig
gewürzt

1oo g. € 1,44

Blätterteig 
Taschen
mit Schinken und Käse 
backofenfertig gefüllt

1oo g. € 1,48

Lecker mediterran
Italienische
Schnitzel 
in Kräuter-Parmesan 
Panade pfannenfertig 
zubereitet

1oo g. € 1,38

Gekochtes Rindfleisch 
mit Meerrettichsoße
Zutaten für 6 Personen:
1,5 kg Tafelspitz und Bürgermeisterstück, 
500 g Markknochen, 1 Lorbeerblatt, 2 Nelken, 
Meersalz, 1 Zwiebel, 1 Karotte, ½ Stange 
Lauch, 100 g Knollensellerie, 2 Zweige 
Petersilie

Für die Meerrettichsoße: 
150 ml Milch, 150 ml Sahne, 160 g Meerrettich 
frisch gerieben, 50 g entrindetes Weiß- oder 
Toastbrot, Salz, weißer Pfeffer aus der Mühle, 
einige Tropfen Zitronensaft

Zubereitung:
Vorab die Knochen und das Fleisch in kochen-
dem Wasser 2 bis 3 Minuten blanchieren und 
anschließend kalt abbrausen. Die Knochen mit 
reichlich kaltem Wasser bedecken und zum 
Kochen bringen. Das Rindfleisch und ebenfalls 
das gesamte Gemüse putzen und zufügen, 
erneut zum Kochen bringen und bei kleiner 
Hitze 2 bis 2,5 Stunden sieden lassen.

Zur Zubereitung der Meerrettichsoße: 

300 ml der frischen Rinderbrühe entnehmen 
und mit Milch und Sahne zum Kochen bringen. 
Nach 5 Minuten Kochzeit das Brot in Würfel 
teilen zufügen und kurz aufkochen. Die Soße 
zur Seite ziehen und Meerrettich unterrühren 
und kurz ziehen lassen. Im Anschluss die 
Soße durch ein Sieb streichen, erneut erhitzen, 
jedoch nicht kochen und mit Salz, Pfeffer und 
Zitronensaft abschmecken. Das Rindfleisch 
in Scheiben schneiden, mit Schnittlauch 
bestreuen. Dazu passen Pellkartoffeln oder 
Bouillonkartoffeln sowie süß-saures Gemüse 
und Preiselbeeren.

Spezialitäten Metzgerei
Tempel
Leiningerstr. 11
67098 Bad Dürkheim
Tel:   0 63 22 / 28 66
Fax:  0 63 22 / 50 45
...............................................
www.metzgerei-tempel.de
verkauf@metzgerei-tempel.de



AktionsWoche

vom Di 13.01. - Sa 17.01.2026

1oo g. € 1,77

Aus butterzartem 
magerem Rindfleisch

aus frischer 
Schlachtung

Geschnetzelte
Rouladenpfanne

pfannenfertig zubereitet

Einfach lecker
Hähnchen-
brustfilet
natur und 
pfannenfertig mariniert

1oo g. € 1,64
Auf den sind wir stolz
Tempel´s
Hinterschinken
deftig gepökelt und
im eigenen Saft gegart

1oo g. € 1,98
Schmeckt kalt 

und warm
Käse
Knacker
mit deftigem Emmentaler

1oo g. € 1,48

Die mögen alle
Champignon-
lyoner
bei uns mit
Naturgewürzen

1oo g. € 1,58
Natürlich

hausgemacht
Wiener Würstchen
Salat 
pikant gewürzt

1oo g. € 1,38

Aus unserer Käsetheke

Original Allgäuer 
Emmentaler
40 % Fett i. Tr.

1oo g. € 1,68

Vom heimischen
Jungrind

Suppenfleisch
ohne Knochen, von 
der Brust, Wade
und Blechstück 1oo g. € 1,68

Wie bei Oma
Frische
Leberknödel
herzhaft
deftig gewürzt

1oo g. € 1,34

Allseits beliebt
Frische grobe
Bratwurst
mit Naturgewürzen
hergestellt

1oo g. € 1,38

Für echte Feinschmecker
Allgäuer
Steaks
gefüllt mit würzigem
Bergkäse und Rohschinken

1oo g. € 1,58

Die mögen alle
Fleischwurst
im Ring
laufend
kesselfrisch

1oo g. € 1,36

je Stück € 2,8o  

Heiß aus der Theke
Großes 
Fleischkäsebrötchen

Abgeben und genießen
Gegen Abgabe dieses
Treue-Coupons erhalten Sie bei
Ihrem Einkauf ab EUR 15,-
von Di 13.01. - Sa 17.01.2026
1 kleine Lyoner

++ GRATIS ++

Fruchtiges Curryhähnchen
Zutaten für 2 Portionen:
300 g Hähnchenbrustfilet,
50 g Schalotten, fein gehackt,
100 g Ananas aus der Dose, in Stücken,
100 g Pfirsich aus der Dose, in Stücken 
geschnitten, 100 g Sahne, 1 EL Öl,
1 EL Saucenbinder nach Belieben,
1 EL Currypulver, Salz und Pfeffer,
100 ml Geflügelbrühe
Zubereitung:
Hähnchenfleisch waschen, trocken 
tupfen und schnetzeln. Das Öl in einer 
Pfanne erhitzen und das Fleisch darin 
anbraten. Mit Salz und Pfeffer würzen. 
Dann die Schalotten dazugeben und 
glasig werden lassen. Currypulver 
dazugeben, kurz durchrösten und mit 
Geflügelbrühe und Sahne ablöschen.
Aufkochen und bei geschlossenem 
Deckel 10 Minuten bei milder Hitze 
köcheln lassen. Nach ca. 5 Minuten die 
Dosenfrüchte einrühren. 
Bei Bedarf kann zum Schluss noch der 
Saucenbinder eingerührt werden. Mit 
Curry, Salz und Pfeffer abschmecken.
Dazu passt Reis.


