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Für echte Geniesser

Frische
Lammsteaks
in feiner Kräutermarinade
grillfertig eingelegt

1oo g. € 3,49
Auf den sind wir stolz
Backofenfrischer
Honigschinken
saftig gepökelt und
mit Honig überbacken

1oo g. € 2,22
Frisch aus dem 

Backofen
Ofengegrillter 
Bacon Bauch
am Stück
oder geschnitten

1oo g. € 1,77
Natürlich

hausgemacht
Wurstsalat
„Schweizer Art“
pikant gewürzt

1oo g. € 1,54

Die beliebte 
Suppeneinlage 

Frische
Maultaschen
herzhaft deftig gefüllt

1oo g. € 1,48

Da greift jeder 
gleich zu
Mettwurst

im Geleemantel
kräftig gewürzt

  1oo g. € 1,54

Frisch vom Grill besonders lecker
Kräuterbuttersteaks
vom mageren Schweinerücken
grillfertig gewürzt

1oo g. € 1,46

Aus unserer Käsetheke

Grünländer 
 

45 % Fett i. Tr.  

1oo g. € 1,78

Eine der 
bekanntesten
Spezialitäten 
aus magerem, 
butterzartem 

Fleisch
Gulasch

gemischt
ganz mager 
geschnitten

1oo g. € 1,58

Unser Klassiker
Haus-
salami
im Naturreifeverfahren
hergestellt

1oo g. € 2,28
Den mögen alle

Frischer
Aufschnitt
nach Ihren Wünschen
geschnitten  

1oo g. € 1,58

Herzhaft deftig
Grillbauch in 
Scheiben
unterschiedlich 
mariniert

1oo g. € 1,34

Lammsteak 
mit Tomaten-Thymiankruste
Zutaten:
1 Bund Thymian, 60 g getrocknete 
Tomaten, 2 Scheiben Toastbrot, 
60 g Parmesan, 2 EL Olivenöl, 
1 Knoblauchzehe, Salz und Pfeffer, 
8 Lammsteaks, 2 EL Olivenöl,
150 ml Wein, rot, 200 ml Lammfond, 
150 g Cherrytomaten, 1 EL Speisestärke

Zubereitung:
Die Thymianblättchen abzupfen und fein 
hacken. Die getrockneten Tomaten fein 
würfeln. Den Knoblauch schälen und fein 
hacken. Brot entrinden und zerbröseln. 
Etwa 2/3 des gehackten Thymians mit 
den Tomaten, Knoblauch, Parmesan 
und Öl mischen. Die Lammsteaks in der 
Pfanne von beiden Seiten etwa 1 Minute 
braten. Salzen und pfeffern. Die Steaks 
nebeneinander in eine Auflaufform geben, 
mit der Thymianmasse bestreichen und 
im Ofen bei ca. 200 °C etwa 10 Minuten 
backen. Die Tomaten ca. 3-4 Minuten vor 
Ende der Garzeit zugeben und mitgaren. 
Die Steaks aus der Form holen, in Alufolie 
packen und warmstellen. Den Bratensatz 
mit Rotwein und Lammfond ablöschen 
und etwas einkochen. Mit angerührter 
Speisestärke binden. Den restlichen 
Thymian zugeben. Die Steaks mit der 
Sauce anrichten und mit Thymianblättern 
bestreuen.
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1oo g. € 1,26

Fleischkäse
zum Selberbacken 
in der Form

Ganz frisch aus dem Backofen
Frischer
Krustenschinken
deftig gepökelt und
kräftig überbacken

1oo g. € 1,98
Deftig frisch

Grobe
Gutsleberwurst
frisch und
geräuchert

1oo g. € 1,48
Natürlich

hausgemacht
Frischer 
Eiersalat
pikant angemacht

1oo g. € 1,46

Aus unserer Käsetheke

Leerdammer
48 % Fett i. Tr.

1oo g. € 1,68

Krakauer
im Ring
mit feinem
Kümmelgeschmack

1oo g. € 1,58
Aus unserem
Naturrauch

Frische
Westfäler
deftig und mager

1oo g. € 1,58

Schmeckt 
frisch vom Grill 

besonders lecker
Frische 

Putensteaks
natur oder 

grillfertig gewürzt

1oo g. € 1,88

Allseits beliebt
Frische
Jagdwurst
aus magerem
Schinkenfleisch

1oo g. € 1,58

Lecker mediterran
Italienische
Schnitzel
in Kräuter-Parmesan Panade
pfannenfertig zubereitet

1oo g. € 1,44

Zart, lecker
und pikant

Italienisches
Grillsteak
mit Tomate 
und Mozzarella

1oo g. € 1,58
Frisch aus dem 
Wurstkessel
Tempel´s 
Rostbratwurst
deftig und mager

1oo g. € 1,46

je Stück € 4,2o  

Heiß aus der Theke

Großes Putenschnitzel
Brötchen

Abgeben und genießen
Gegen Abgabe dieses
Treue-Coupons erhalten Sie bei
Ihrem Einkauf ab EUR 15,-
von Di 14.07. - Sa 18.07.2026
1 kleine Lyoner

++ GRATIS ++

Regional unterwegs
Neben dem Stammhaus in Bad 

Dürkheim finden Sie uns auch auf 
verschiedenen Weinfesten in der 

Region Bad Dürkheim, zum Beispiel 
Ende Juni auf der „Römerkelter“ 

in Ungstein oder auf dem 
Bad Dürkheimer Wurstmarkt, 
der jedes Jahr am 2. und 3. 
Wochenende im September 

stattfindet. 

Traditionell, aus der Region, 
artgerecht und handverlesen – 
dafür steht der Name Tempel. 

Bei der täglichen Wurstproduktion 
legen die beiden Metzgermeister 
Gerhard und Marc Tempel und ihr 

Produktionsteam größten Wert 
auf Qualität und Frische.

Wir freuen uns auf Sie!

Ihre Metzgerei Tempel


