Rosmarin-Honig-Braten

Zutaten: ' ..

1 kg Schweinebraten, R&@Qm,er{ gewirat, | (Lot &U\Q einen o&eﬁfg}eu
Salz und Pfeffer, 1 Bund : olas lor!wg% 4 Sonntagshraten
Rosmarin, 2 EL Honig, A’owecb‘ih aw! gt Frischer

200 ml Wasser, etwas Ol oken Tisc = Schweinebraten
Zubereitung: . Gefiilltes natur oder

. 4 backofenfertig gewiirzt
Den Braten waschen, trocknen a Pizzasteak i 100g. 3 %938

und salzen. Rund herum mit dem mit Salami und
Rosmarin belegen und mit Kiichen- Kése gefiillt und
garn festbinden. deftig mariniert
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Frlscher e e .
| Schaschhks e B Putenpfann

Im vorgeheizten Backofen auf
einer gedlten Pfanne bei 175 °C

s

ca. 1 % Std. garen. Nach 30 o mit frischemPaphka: % 18 ,Chinesische =
Minuten Garzeit 200 ml Wasser 2 4 bunt gespiefts % t pfannenfertig zubereitat:
angieBen. Honig mit Pfeffer 100 g. 48 =l 100 g € 58 100 g € 1 56

verriihren. Nach ungefahr 1 Std.
Bratzeit den Braten mehrmals bis
zum Ende damit einpinseln.
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Bierschinken :
mit edlen Naturgew‘lﬁ

deftig gepokelt und ;'
HQIB ANS o(erwueke im eigenen Saft gegart , ! hergestellt 3
1o0g. € 1 98 Ry loog. € 1,58
Grofes AT
° oo ’ . Al 2
Fleischkasebrotehen. % ' Kniller t waol
| ; oler Wocle oleltio
je Stiick € 2, 8 salami -} Fleischkase- '$Q Haxensiilze
' | aufschnitt mit reinen Natur-
im Naturreife- nach lhren

gewiirzen hergestellt

100g. € 1,58
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Spezialititen Metzgerei verfahren hergeste

Tempel GmbH 1o0g. € 1,98

Leiningerstr. 11 Aus unserer

Aus unserer Kisetheke Natiirlich aus frischer

67098 Bad Diirkheim datattireke L Schlachtung
raammer
Tel: 06322/2866 Ochsenmaul- :: 3 dF:m Tre Frische i
Fax: 06322/5045 salat @ b Fetti. r. Rinderlebef®"
............................................... in feiner = in Scheiben Oder
X L m -

Wwww.metzaerei-tempel.de V|na|grette J' geschnetzelt

: ° Toog. € 100g.€ 1,77 100g. € -

verkauf@metzgerei-tempel.de



Zwiebelrindfleisch

Zutaten:

400 g Rinderhiiftsteaks, 5 EL Soja-
sauce, 5 EL Reiswein, 2 TL Speise-
starke, 2 Knoblauchzehen, 1 Zwiebel,
3 Mohren, 4 EL Ol, 1 % EL Hoisin-
Sauce, 200 ml Rinderfond, Salz,
Pfeffer

3 EL Sojasauce, 3 EL Reiswein, 1
TL Speisestarke und 1 gepresste
Knoblauchzehe zu einer Marinade
verriihren. Das klein geschnittene
Fleisch darin 1 Stunde einlegen.
Abtropfen lassen und in 2 EL O 2
Minuten braten und herausnehmen.
Mohren, Zwiebel und die zweite
Knoblauchzehe im restlichen Ol 3
Minuten anbraten. Hoisin-Sauce,
Rinderfond, restliche Sojasauce,
Starke, Reiswein und das Rind-
fleisch dazugeben, kurz erhitzen
und kréaftig abschmecken.

Far o(le Pﬂ&mae
ooler Gritt,

o Butterzarte
| Rinderhiiftsteaks |

natur oder mariniert

il am Stiick oder als Steak geseh ‘
Y auch pfannenfertig gewiirzt . -

100g. € 1,34

Tm u eloereifef
Putenrouladen

mit frischerr 3 B <
Gemiise pf w’

zubereitet

1oog €1 98

Frisclh Qus slem

Far sanz kALorleuloewussfe, m&ck alter
backolen

| Hanolwerkstraolition hergestellt

Gegrillter
Schweineba
am Stiick 3
§ oder gesch

100 g. €1 ,78

.- Lachsschinken 4 r

iber 4 Wochen leicht gepokelt,
leicht gerauchert und butterzart gere

1lo0g. € 2,22

Diese Wocle
emplelrlen wir
aus oler HeiPtireke

Tessiner

ll:l?s::]kahse Deftis erscbk - \173 Licih

aufend frisch £ jold

aus dem Ofenfl | Deftige B Kalbs- — ke&seuér Iscla
Bierwurst ¥ i leberwurst Wiener

Toog. € 1,58

Wiirstchen .
knackig und zart

100 g.€1,38

Nacl attem

&7 -..F im Golddarm oder im
‘ Naturdarm gerduchert

100g. € 1,48

| herzhaft
| gerduchert

100g. € 1,58

Natarticin

Aus unserer Késetheke
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g Kochschinken - : gewurzt
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