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vom Di 17.02. - Sa 21.02.2026
Raffiniert gewürzt, 

das bringt
Abwechslung auf 

den Tisch
Gefülltes

Pizzasteak
mit Salami und 

Käse gefüllt und 
 deftig mariniert

1oo g. € 1,48
Saftig und mager

Frischer
Bierschinken
mit edlen Naturgewürzen
hergestellt

1oo g. € 1,58
Die hat Pfeffer

Pfeffer-
salami
im Naturreife-
verfahren hergestellt

1oo g. € 1,98

Knüller 
der Woche

Fleischkäse-
aufschnitt
nach Ihren
Wünschen sortiert  

1oo g. € 1,48
Aus unserer Käsetheke

Leerdammer
48 % Fett i. Tr.

1oo g. € 1,77

Auf den sind wir stolz
Tempel´s
Hinterschinken
deftig gepökelt und
im eigenen Saft gegart

1oo g. € 1,98
Herzhaft und

deftig
Haxensülze
mit reinen Natur-

gewürzen hergestellt

1oo g. € 1,58
Natürlich aus frischer 

Schlachtung
Frische
Rinderleber
in Scheiben oder 
geschnetzelt

1oo g. € -,88

Serviert im Nu
Geschnetzelte 
Putenpfanne
„Chinesische Art“
pfannenfertig zubereitet

1oo g. € 1,56

je Stück € 2,8o  

Heiß aus der Theke

Großes 
Fleischkäsebrötchen

Spezialitäten Metzgerei
Tempel GmbH
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

Aus unserer
Salattheke

Ochsenmaul-
salat
in feiner 
Vinaigrette  

1oo g. € 1,78

Lust auf einen deftigen
Sonntagsbraten
Frischer 
Schweinebraten
natur oder
backofenfertig gewürzt 
1oo g. € 1,38

Frischer
Schaschlikspieß
mit frischem Paprika
bunt gespießt  

1oo g. € 1,58

Rosmarin-Honig-Braten
Zutaten:
1 kg Schweinebraten, 
Salz und Pfeffer, 1 Bund 
Rosmarin, 2 EL Honig, 
200 ml Wasser, etwas Öl

Zubereitung:
Den Braten waschen, trocknen 
und salzen. Rund herum mit dem 
Rosmarin belegen und mit Küchen-
garn festbinden. 

Im vorgeheizten Backofen auf 
einer geölten Pfanne bei 175 °C 
ca. 1 ¾ Std. garen. Nach 30 
Minuten Garzeit 200 ml Wasser 
angießen. Honig mit Pfeffer 
verrühren. Nach ungefähr 1 Std. 
Bratzeit den Braten mehrmals bis 
zum Ende damit einpinseln.



AktionsWoche

vom Di 24.02. - Sa 28.02.2026
Für die Pfanne 

oder Grill,
ganz wie mans will

Butterzarte
Rinderhüftsteaks

natur oder mariniert

1oo g. € 2,98 1oo g. € 1,98

Im Nu zubereitet
Putenrouladen
mit frischem 
Gemüse pfannenfertig 
zubereitet

Für ganz Kalorienbewusste, nach alter 
Handwerkstradition hergestellt
Lachsschinken
über 4 Wochen leicht gepökelt,  
leicht geräuchert und butterzart gereift

1oo g. € 2,22

Aus unserer Käsetheke

Allgäuer 
Rahmtorte
65 % Fett i. Tr.  

1oo g. € 1,77

Deftig und lecker
Deftige
Bierwurst
herzhaft
geräuchert

1oo g. € 1,58

Täglich 
kesselfrisch

Wiener
Würstchen
knackig und zart

1oo g. € 1,38

Knüller 
der Woche

Frische
Koteletts 
natur oder 
pfannenfertig paniert

1oo g. € 1,28
Frisch aus dem 
Backofen
Gegrillter 
Schweinebauch
am Stück
oder geschnitten

1oo g. € 1,78
Deftig frisch
Kalbs-
leberwurst
im Golddarm oder im
Naturdarm geräuchert 

1oo g. € 1,48

Gold
prämiert

Nach altem 
Familienrezept

Pfälzer
Leberknödel
kräftig
gewürzt

1oo g. € 1,34

Natürlich
hausgemacht

Nudelsalat 
„Hausmacher Art“
mit feinem
Kochschinken

1oo g. € 1,44

Die passen in jede Pfanne
Frischer
Schweinehals
am Stück oder als Steak geschnitten
auch pfannenfertig gewürzt

  
1oo g. € 1,34

1oo g. € 1,58

Diese Woche 
empfehlen wir 

aus der Heißtheke
Tessiner 
Fleischkäse
laufend frisch 
aus dem Ofen

Zwiebelrindfleisch
Zutaten:

400 g Rinderhüftsteaks, 5 EL Soja-
sauce, 5 EL Reiswein, 2 TL Speise-
stärke, 2 Knoblauchzehen, 1 Zwiebel, 
3 Möhren, 4 EL Öl, 1 ½ EL Hoisin-
Sauce, 200 ml Rinderfond, Salz, 
Pfeffer

3 EL Sojasauce, 3 EL Reiswein, 1 
TL Speisestärke und 1 gepresste 
Knoblauchzehe zu einer Marinade 
verrühren. Das klein geschnittene 
Fleisch darin 1 Stunde einlegen. 
Abtropfen lassen und in 2 EL Öl 2 
Minuten braten und herausnehmen. 
Möhren, Zwiebel und die zweite 
Knoblauchzehe im restlichen Öl 3 
Minuten anbraten. Hoisin-Sauce, 
Rinderfond, restliche Sojasauce, 
Stärke, Reiswein und das Rind-
fleisch dazugeben, kurz erhitzen 
und kräftig abschmecken.

Abgeben und genießen
Gegen Abgabe dieses
Treue-Coupons erhalten Sie bei
Ihrem Einkauf ab EUR 15,-
von Di 24.02. - Sa 28.02.2026
1 kleine Lyoner

++ GRATIS ++


