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Möchten Sie nur eine kleine Mahlzeit zu sich neh-
men? Dann belegen Sie Brot und Brötchen mit Ge-
müse, Salat, Käse und magerem Fleisch.

Schinken-Melonen-Sandwich

Zutaten (für 1 Person): 60 g Doppelrahm-Frischkä-
se, 1 EL fein gehackte Basilikumblätter, 1 Msp abge-
riebene unbehandelte Zitronenschale, Salz, Pfeffer,  
2 Scheiben Sandwich-Toast, 2 Scheiben Parmaschin-
ken, 75 g Honigmelone (ohne Schale und Kerne).
Zubereitung: Frischkäse mit Basilikum und Zitro-
nenschale mischen, salzen, pfeffern, auf Brotschei-
ben streichen. Parmaschinken auf einem Toast ver-
teilen, Melone in dünne Scheiben schneiden, auf 
den Schinken legen, mit 2. Toastscheibe schließen. 

Pizza-Baguette  

Zutaten (für 2 Personen): 10 Oliven, 2 EL milde 
Paprikapaste, 2 aufgeschnittene Baguettebrötchen, 
8 Scheiben italienische Salami, 2 Tomaten, 1 Kugel 
Mozzarella, frischer Oregano.
Zubereitung: Oliven hacken, mit Paprikapaste mi-

benötigen die Pflanzen Platz, um sich auszubrei-
ten. Für erste Versuche bietet sich eine Bepflanzung 
mit verschiedenen Hauswurzarten und -sorten an. 
Diese kleinen bis großen Blattrosetten in verschie-
denen Farben und Formen, bei denen sich um die 
Mutterpflanze ständig neue Ableger bilden, wachsen 
schnell dicht zusammen und sehen zu jeder Jahres-
zeit, nicht nur zur Blüte im Sommer, sehr dekorativ 
aus. 

Für eine farbenfrohe Bepflanzung bieten sich 
Polsterstauden an, die je nach Art vom Frühjahr bis 
zum Herbst blühen. Bei dieser Kombination sollte 
ein Zwerggehölz, wie Kiefer, Wacholder oder Zypres-
se, im Mittelpunkt stehen, um das die Stauden grup-
piert werden. Für eine Frühjahrsblüte sorgen Blau-
kissen, Gänsekresse, Schleifenblume, Steinkraut und 
etwas später Polsterphlox. Zum Sommer blühen spe-
zielle Nelken und Glockenblumen, im Hochsommer 

Enzian und zum Herbst verschiedene Kissenastern. 
Auch hier gilt es, sich auf wenige Arten zu beschrän-
ken; gelungen wirkt beispielsweise eine Zwergkiefer, 
umgeben von einer Enzianwiese. 

Augenmaß und ein grüner Daumen sind nötig, 
wenn man kleine Landschaften oder Wäldchen in 
einem Trog zusammenstellt. Bei den immergrünen 
Gehölzen ist es wichtig, die verschiedenen Wuchs-
formen harmonisch zu kombinieren. Im Laufe der 
Jahre und der gesammelten Erfahrungen gibt es 
dann vielfältige Möglichkeiten zum Experimentie-
ren und die Troggärten mit kleineren Gräsern, Far-
nen, Sommerblumen und Zwiebelgewächsen zu ver-
sehen. 

REZEPTE DER WOCHE

Troggärten werden zur Zeit immer beliebter. Dies 
ist gut verständlich, schließlich haben sie mit einer 
dauerhaften Bepflanzung zwölf Monate im Jahr Sai-
son und bilden einen besonderen Blickfang auf der 
Terrasse und sogar auf dem Balkon, an Hauseingän-
gen und an exponierten Standor-
ten im Garten. Um zu so einem 
Schmuckstück in der eigenen 
Grüngestaltung zu gelangen, ist 
es der einfachste Weg, sich einen 
fertig bepflanzten Trog im Gar-
tencenter zu kaufen. Da dies aber 
nicht gerade preiswert ist, bieten 
sich auch selbst gestaltete Tröge 
an; zu diesem Zweck greift man 
im Gartenhandel auf gegossene 
Tröge auf Zementbasis zurück. 

Für erste Versuche mit einem 
Troggarten lohnt sich ein voll-
sonniger Standort; der Trog soll-
te etwas erhöht stehen, damit 
Wasser immer ablaufen kann. Als 
Dränageschicht beginnt man mit 
einer gut handbreiten Schicht 
Kieselsteinen, wobei zuerst eini-
ge größere Tonscherben über die 
Abzugslöcher gelegt werden. Das 
eingefüllte Substrat sollte mager sein; gut geeignet ist 
entweder eine gekaufte Spezialmischung oder eine 
selbst hergestellte Mischung aus jeweils einem Vier-
tel Sand und Rindenhumus oder Kompost und zur 
anderen Hälfte Gesteinssplit, den es im Baustoffhan-
del gibt. In den lockeren Boden hinein lassen sich 
dann auch noch einige wenige schöne Natursteine 
hineindrücken, die ein alpines Flair ausstrahlen. 

Bevor es an die Auswahl der Pflanzen geht, soll-
te man sich über den Charakter des Troggartens 
entscheiden; möglich ist eine Bepflanzung mit den 
Schwerpunkten „Immergrüne“, „Farbenfrohe Pols-
terstauden“ sowie „Alpen- und Steingartenpflan-
zen“. Am schwierigsten ist es, eine kleine Landschaft 
zu gestalten, bei der die Vertreter von Gehölzen, 
Stauden und Gräsern harmonisch vertreten sind. 
Wichtig ist es auch, seinen Troggarten nicht mit al-
len möglichen Pflanzen vollzustopfen; wenige Arten 
wirken zum einen überzeugender, und zum anderen 

schen, auf Brötchenhälften streichen. Mit Salami be-
legen. Tomaten und Mozzarella in Scheiben schnei-
den, auf Salami legen, mit Oregano bestreuen. 

Getoastetes Serrano-Baguette

Zutaten (für 2 Personen): 2 Baguettebrötchen, Oli-
venöl, 1 Fleischtomate, 100 g Mozzarella, 1 TL einge-
legte grüne Pfefferkörner Pfeffer, 100 g Serranoschin-
ken, einige Basilikumblätter, 4 kleine Ziegenfrischkä-
se-Röllchen.
Zubereitung: Baguettebrötchen längs aufschnei-
den. Olivenöl auf Schnittflächen verteilen. Tomate 
in Scheiben schneiden, auf die unteren Brötchen-
hälften geben. Mozzarella in dünnen Scheiben auf 
Tomaten legen. Auf mit Backpapier belegtes Blech 
setzen. Im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad 5 min 
backen. Obere Brötchenhälften mittoasten. Pfeffer-
körner und Schinkenscheiben auf Mozzarella vertei-
len. Ziegenkäse obenauf setzen, mit Basilikumblät-
tern garnieren. Obere Brötchenhälften darauf legen, 
leicht andrücken.

Hackfleisch-Baguette

Zutaten (für 2 Personen): 25 g Pesto, 50 g Mayon-
naise, Salz, Pfeffer, 250 g Hackfleisch, 3 EL Semmel-
brösel, 1 Ei, Salz, Pfeffer, Olivenöl, 2 Baguettebröt-
chen, 80 g Gurke, 1 Fleischtomate, 2 Salatblätter, 1 
Hand voll frische Kräuter.
Zubereitung: Pesto, Mayonnaise, Salz und Pfeffer 
mischen. Hackfleisch, Semmelbrösel und Ei zum 
Teig kneten, salzen, pfeffern, 2 flache Laibe formen, 
in Olivenöl braten. Brötchen halbieren, etwas Öl auf 
Schnittflächen träufeln, kurz im Backofen übergril-
len, mit Pestomix bestreichen. Gurke, Tomate und 
Salat auf untere Brötchenhälften legen, dann Fri-
kadellen und gehackte Kräuter darauf legen. Obere 
Hälften der Brötchen aufsetzen. 

Gemüse-Sandwich 

Zutaten (für 4 Personen):  1 Zucchini, 1 Aubergine, 
je 1 rote und grüne Paprikaschote, 3 EL Olivenöl,      
2 Knoblauchzehen, Rosmarin, Salz, Pfeffer, 10 Blät-
ter Zitronenmelisse, 150 g Jogurt, 1 TL Zitronensaft, 
8 Scheiben Sandwichtoast.
Zubereitung: Zucchini und Aubergine längs in dün-
ne Scheiben schneiden. Paprika in dünne Spalten 
schneiden. Gemüse auf leicht geöltes Backblech le-
gen, gehackten Knoblauch, Rosmarin und Olivenöl 
darüber verteilen. Unter Backofengrill goldbraun 
grillen, salzen, pfeffern. Jogurt salzen, pfeffern, ge-
hackte Zitronenmelisse unterrühren, auf 4 Toast-
scheiben streichen. Gemüse darauf verteilen, mit 
restlichen Scheiben schließen. 

Beliebte Troggärten 
Besonderer Blickfang an Eingängen und Balkonen

Brötchen und Sandwich 
lecker belegt
Kalte Küche für den kleinen Appetit

Gelingt garantiert: Probieren Sie ganz nach dem ei-
genen Appetit aus, welcher Belag Ihnen am besten 
schmeckt.  Foto: picture-alliance/dpa/Stockfood

Für erste Versuche mit einem Troggarten bietet sich ei-
ne Bepflanzung mit verschiedenen Hauswurzarten und 
-sorten an.  Foto: Busch 




