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Nach griechischer 
Art

  Geschnetzelte
  Gyrospfanne
  vom Schwein 
  pfannenfertig zubereitet

 1oo g. € 1,48
Nicht nur bei 

Kindern beliebt
Frische
Gelbwurst
mit und ohne
Petersilie

1oo g. € 1,48

Aus unserer Käsetheke

Grünländer 
 

45 % Fett i. Tr.  

1oo g. € 1,78

Natürlich
hausgemacht

Geflügelsalat
mit Ananas
und Mandarinen

1oo g. € 1,58

Vom heimischen Jungrind
ganz mager und butterzart
Feiner
Rotweingulasch
topffertig eingelegt

1oo g. € 1,98

Knüller 
der Woche

Fleischkäse-
aufschnitt
nach Ihren
Wünschen sortiert  

1oo g. € 1,58

Täglich
kesselfrisch

Wiener
Würstchen

knackig und zart

1oo g. € 1,48

Die schmecken 
immer

Kammrippchen
im eigenen Saft 

gekocht

1oo g. € 1,38

Immer wieder deftig

Frischer
Hackbraten
in der Form
backofenfertig
zubereitet 

1oo g. € 1,36

Deftig frisch
Kalbs-
leberwurst
im Golddarm oder im
Naturdarm geräuchert 

1oo g. € 1,77

Gold
prämiert

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

1oo g. € 2,22

Griechisches Zaziki
Zutaten für 3 Portionen:
1 Salatgurke, 2 Becher 
griechischer Joghurt, 1 Becher 
Sahnequark 40% Fett, Dill,
4 Zehen Knoblauch, Olivenöl, 
Kräuteressig

Zubereitung:
Die Gurke schälen und klein 
reiben. Gut ausdrücken und den 
Saft anderweitig verwenden. Den 
griechischen Joghurt mit dem 
Quark und der Gurke mischen. 
Den Knoblauch dazupressen, 
je nach Geschmack kann man 
mehr oder weniger Knoblauch-
zehen nehmen. Mit Dill würzen 
und mit Olivenöl, Essig, Pfeffer 
und Salz abschmecken.

Bitte wirklich griechischen 
Joghurt nehmen, der ist fester 
und fetter als normaler Joghurt!

Schmeckt super lecker zum 
Gyros oder zu Pellkartoffeln!

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



AktionsWoche

vom Di 08.09. - Sa 12.09.2026

1oo g. € 1,98

Lust auf Genuss
Kalter
Bratenaufschnitt
deftig gewürzt
stets backofenfrisch

Natürlich
hausgemacht

Bayerischer
Wurstsalat 
täglich frisch

1oo g. € 1,48

Aus unserer Käsetheke

Deftiger
Obatzter
herzhaft 
angemacht

1oo g. € 1,68

Die beliebte
Suppeneinlage

Pfälzer
Leberknödel
kräftig gewürzt

1oo g. € 1,38

Den mag jeder
Gebackener
Bierschinken
frisch aus dem
Backofen

1oo g. € 1,78

1oo g. € 1,34

Fleischkäse
zum Selberbacken 
in der Form

Die mögen alle
Fleischwurst
im Ring
laufend
kesselfrisch

1oo g. € 1,44
Deftig frisch

Grobe Guts
Leberwurst
frisch und
geräuchert

1oo g. € 1,68

Zart und
geschmackvoll
Schweinefilet
am Stück oder als

Medaillons geschnitten

1oo g. € 1,68

Zart und
ganz mager

Hähnchenbrustfilet 
natur oder
grillfertig gewürzt

1oo g. € 1,77
Allseits beliebt

Frische grobe
Bratwurst
mit Naturgewürzen
hergestellt

1oo g. € 1,36

Für echte Feinschmecker
Würziger
Pfefferschinken
mit buntem Pfeffer
kräftig gewürzt

1oo g. € 2,22

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.

Abgeben und genießen
Gegen Abgabe dieses
Treue-Coupons erhalten Sie bei
Ihrem Einkauf ab EUR 15,-
von Di 08.09. - Sa 12.09.2026
1 Westfäler

++ GRATIS ++


