Gekochtes Rindfleisch
mit Meerrettichsofle

Zutaten fiir 6 Personen:
1,5 kg Tafelspitz und Biirgermeisterstiick,

{ \/ow\ b\elw\lscb\eu Eine oler loek&m«ées{en

500 g Markknochen, 1 Lorbeerblatt, 2 Nelken, Jungrindd &ytea&ufafen AU M«ag)ere
Meersalz, 1 Zwiebel, 1 Karotte, % Stange L

Lauch, 100 g Knollensellerie, 2 Zweige TafEISpltz und bué{er&arfew\ Fleisela
Peters Biirgermeisterstiick

Fiir die MeerrettichsoBe: J . hz.ofeter aeschniiil

150 ml Milch, 150 ml Sahne, 160 g Meerrettich fiir das deftige 9 SER]

frisch gerieben, 50 g entrindetes Weil- oder und zarte Tellerfleisch
Toastbrot, Salz, weiler Pfeffer aus der Miihle,

einige Tropfen Zitronensaft

100 g.€ 1,68

Zubereitung:

Vorab die Knochen und das Fleisch in kochen-
dem Wasser 2 bis 3 Minuten blanchieren und
anschlieBend kalt abbrausen. Die Knochen mit

Geschnetzelte -« ‘

reichlich kaltem Wasser bedecken und zum Gvrospfanne . ° AT ARS
Kochen bringen. Das Rindfleisch und ebenfalls y P f L -l}' in Krauter- Pa”PeS ] ar..

; e vom Schwein M Panade pfannenfertigh.;
das gesamte Gemiise putzen und zufiigen, fannenfertic: Zube e o
erneut zum Kochen bringen und bei kleiner P g zubereitet

Hitze 2 bis 2,5 Stunden sieden lassen.

Zur Zubereitung der MeerrettichsoBe:

300 ml der frischen Rinderbriihe entnehmen
und mit Milch und Sahne zum Kochen bringen.
Nach 5 Minuten Kochzeit das Brot in Wiirfel
teilen zufiigen und kurz aufkochen. Die SoRe

1oog € 1 38

Dle mbg)em alle ;
Frische Lyoner

kessel_@rlscbn

zur Seite ziehen und Meerrettich unterriihren und Gelbwurst | WIener : N
und kurz ziehen lassen. Im Anschluss die " # I} & ) i 3

SoRe durch ein Sieb streichen, erneut erhitzen, mit Naturgewdlirzen :" i wurStChen -y
jedoch nicht kochen und mit Salz, Pfeffer und hergestellt / knackig und zart
Zitronensaft abschmecken. Das Rindfleisch N

in Scheiben schneiden, mit Schnittlauch 100 g. € 1,48 . 100 g. € 1,44

bestreuen. Dazu passen Pellkartoffeln oder
Bouillonkartoffeln sowie siif-saures Gemiise

B o
TR

und Preiselbeeren. Ecint Der beliebte 7 ei uwns Auy
V e S Muszgew\a(,b& Brotaulstrica schlachtwarmem
R - 25 . ) o Haus_ J P FLQ,SLI/\ ‘

Frische

| salami

\ o vl
im Naturreifeverfs

Spezialitaten Metzgerei hergestellt B
Tgmz;ell Zgerel 100 g. €1 98

Leiningerstr. 11 N&fw—ucb\
67098 Bad Diirkheim hausyemq

a "*-.-

deftig gewiirzt

100g. € 1,48

Beliebt zum Gyros

Hausgemachtes

kraftig gewiirzt

100g. €1,

Blatterteig - _

Tel: 06322/2866 Nudelsalat ©. ¢ - * <8 Taschen
Fax: 063 22 /50 45 ,Hausmacher Artﬁ Zaziki ‘I-‘al ) ,,-' mit Schinken und Kése
............................................... mit feinem = deftig backofenfertig gefiillt

Kochschinken \

100 g. €136

gewiirzt

100 g. €1’44

www.metzgerei-tempel.de
verkauf@metzgerei-tempel.de

100g. € 1,48



inscabaiaeie] ( vom Di 13.01. - Sa 17.01.2026

Zutaten fiir 2 Portionen:

300 g Hahnchenbrustfilet,
50 g Schalotten, fein gehackt,

Aus butterzartem

_ ; Far eclate Feinschn®
magerem RinoklLeiscir

100 g Ananas aus der Dose, in Stiicken, ) a

100 g Pfirsich aus der Dose, in Stiicken us frisclrer Allgauer

geschnitten, 100 g Sahne, 1 EL 0, Schlactuny Steaks E

1 EL Saucenbinder nach Belieben, efiillt mit wiirziaem

1 EL Currypulver, Salz und Pfeffer, Geschnetzelte gergkase und Rc?hschlnken

100 ml Gefliigelbriihe Rouladenpfanne €158

Zubereitung: pfannenfertig zubereitet 100 9. d

Hahnchenfleisch waschen, trocken e

tupfen und schnetzeln. Das Ol in einer Vom MQHMFSCMQK Elwe&clz\ LE(.[

Pfanne erhitzen und das Fleisch darin |
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. :
Dann die Schalotten dazugeben und
glasig werden lassen. Currypulver
dazugeben, kurz durchrdsten und mit
Gefliigelbriihe und Sahne abloschen.  §

Aufkochen und bei geschlossenem 1 100 @. € 1,77
Deckel 10 Minuten bei milder Hitze ) : :

kdcheln lassen. Nach ca. 5 Minuten die /7, -—— -

Dosenfriichte einriihren. - Al dlen sinol wir stol>
| Tempel's

Hinterschinken

deftig gepokelt und
im eigenen Saft gegart

Hahnchen- 6 )
brustfilet " "= 3.4
naturund <% -lhad
pfannenfertig mariniert™

| 100g. € 1,64

_ N [ Altseits beliebt
AN Frische grobe_

7 Bratwurst

++ mit Naturgewdirze
~ | hergestelit

Bei Bedarf kann zum Schluss noch der
Saucenbinder eingeriihrt werden. Mit
Curry, Salz und Pfeffer abschmecken.

4

Dazu passt Reis.

lf avs ot Vigre Rioog €198~ Mo
; P 33 ’-*fﬂ”lmi T AR WY @‘;’r ¥, s
Fleischkasebrdtche ) _ wnod war
- 0 o 3 Kise

.| Champignon-
je Stiick €.2,80 Knacker :)voner \»
==l bei uns mit : -

mit deftigem Emn entaler [ Naturgewiirzen _' kesselfrische

100 g. €1,48 100g.€ 1,58 100g. €1,36

Naédrtici Wie bei Oma
b\&usg)ew\acb&

Abgeben und genieBen She T Frische
Gegen Abgabe dieses . . 0r|g|nal A"gﬁ K Leberknod
Treue-Coupons erhalten Sie bei = y Emmentaler. eberknof

Ihrem Einkauf ab EUR 15,-
von Di 13.01. - Sa 17.01.2026 . A M 40 % Fetti. Tr.

1 kleine Lyoner ® 100g.€1 68
2 )

++ GRATIS ++

herzhaft - .*
§ deftig gewd

100g. € 1




