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Endiviensalat ist reich an Mineralstoffen und Vita-
minen. Die Bitterstoffe regen Appetit und Stoffwech-
sel an. All dies macht ihn zum gesunden Genuss für 
die kühlere Jahreszeit.  

Endivien-Kartoffel-Püree

Zutaten (für 4 Portionen): 1 Kopf Endiviensalat,      
1 kg Kartoffeln, 2 Zwiebeln, 150 g durchwachsener 
gewürfelter Speck, Milch, Salz, Pfeffer, Muskat.
Zubereitung: Endivie in Streifen schneiden. Kartof-
feln schälen, in gesalzenem Wasser kochen, abgie-
ßen, stampfen. Erwärmte Milch angießen, so dass 
weiches Püree entsteht. Mit Salz, Pfeffer und Muskat 
würzen. Speck auslassen, gewürfelte Zwiebeln ange-
hen lassen, mit Endivie unter Püree heben.

Endivien-Salat mit Curry

Zutaten (für 4 Portionen): 12 Blätter Eisbergsalat, 
1 große Endivie, 2 Äpfel, 50 g Kokosnussraspeln, je 
50 g Rosinen und Cashewkerne, je 3 EL Mayonnaise 
und Jogurt, Curry, Salz, Zucker, 6 EL Sahne.
Zubereitung: Für die Salatsauce Mayonnaise, Jogurt, 
Curry, Salz, Zucker und Sahne verrühren. Eisberg-
salat in mundgerechte Stücke teilen, Endiviensalat 
in Streifen schneiden. Cashewkerne und Kokosnuss 
bräunen. Äpfel in Spalten schneiden. Alle Zutaten 
mischen, Sauce unterheben.  

Herbst-Salat 

Zutaten (für 2 Personen):
400 g Endiviensalat, 2 Ka-
rotten, 80 g Walnusskerne, 
1 Apfel, 2 EL Apfelessig, 
1 EL flüssiger Honig, 6 EL 
Rapsöl, 2 EL gehackte Pe-
tersilie, Salz, Pfeffer.
Zubereitung: Endivie 
klein schneiden. Karot-
ten raspeln. Nüsse an-
rösten, hacken. Apfel fein 
würfeln. Essig, Öl, Honig, 
Petersilie, Salz und Pfeffer 
mischen. Apfel unterziehen. 
Sauce mit Endivie und Karot-
te mischen. Nüsse überstreuen.

Narzissen können in den Garten und in Gefäße ge-
pflanzt werden, und kleine Sorten eignen sich für 
den Balkonkasten. Viele Narzissen sind gute Schnitt-
blumen oder können als Topfpflanze schon früh im 
Jahr zur Blüte gebracht werden. Die 40 Zentimeter 
hohe „Thalia“ ist eine der vielseitigsten: Sie eignet 
sich für alle Zwecke. Dazu duftet sie und blüht in 
den Folgejahren wieder. 

Wenn die Bedingungen im Garten günstig sind 
und die Zwiebeln an eine sonnige, schattenfreie Stel-
le gepflanzt wurden, verwildert „Thalia“, das heißt, 
sie vermehrt sich aus eigener Kraft. Abhängig vom 
Nährstoffgehalt des Bodens kann es bei mehrjähri-
ger Pflanzung sinnvoll sein, die Zwiebeln vor oder 
nach der Blüte zu düngen.

■  Bitte Abstand halten

Gepflanzt werden die Narzissenzwiebeln früh zu 
Beginn der herbstlichen Pflanzzeit im September 
oder Oktober in lockeren, humusreichen Boden. Die 
Pflanztiefe ist im Allgemeinen auf der Verpackung 
angegeben und hängt von der Größe der Zwiebeln 
ab. Die Zwiebeln von „Thalia“ werden etwa 20 Zen-
timeter tief gepflanzt, bezogen auf die untere Seite 
der Zwiebel. Der ideale Abstand zwischen den Zwie-
beln liegt bei etwa 15 Zentimetern. 

Für „Thalia“ ist eine sonnig-warme, geschützte 
Stelle im Garten ideal. Am besten pflanzt man die 
Zwiebeln in kleinen Gruppen, damit sich die weißen 
Blüten im Frühling in ihrer Leuchtkraft noch ver-
stärken.  IZB

REZEPTE DER WOCHE

Schneeweiße Blüten und ein zarter Duft – die Siege-
rin ist eine außergewöhnliche Schönheit und dazu 
sehr vielseitig. Kein Wunder, dass niederländische 
Blumenzwiebelspezialisten die Narzisse „Thalia“ 
zur „Blumenzwiebel des Jahres 2008“ gekürt ha-
ben. Die meisten Menschen denken bei Narzissen 
an die bekannten, strahlend gelb blühenden Oster-
glocken. Doch Narzissen sind sehr vielgestaltig und 
auch die Blütenfarben bieten viel Abwechslung. Das 
Spektrum umfasst unzählige Nuancen von reinem 
Weiß bis hin zu kräftigem, leuchtendem Gelb. Die 
Blüte besteht aus der meist länglichen, „Trompete“ 
genannten Mitte und dem sie umgebenden flachen 
Blütenblätterkranz. Manche Narzissen haben zwei-
farbige Blüten, sogar mit Rosa- oder Orangetönen.

■  Große Zuchterfolge

Narzissen sind schon lange in Kultur, bereits im anti-
ken Ägypten und Griechenland sollen sie in Gärten 
gepflanzt worden sein. Nachdem sie ihren Weg in 
niederländische und englische Gärten gefunden hat-
ten, begann im 18. Jahrhundert eine intensive Züch-
tungsarbeit. Mittlerweile gibt es so viele Sorten, dass 
man Narzissen zur besseren Übersicht in verschiede-
ne Gruppen einteilt, die sich auf die Abstammung 
beziehen. Aus der Einteilung lassen sich auch Blüte-
zeitpunkt und Standortansprüche ableiten. 

„Thalia“ gehört in die Gruppe der Engelstränen- 
beziehungsweise Triandrus-Narzissen, die spät – von 
April bis Mai – blühen. Sie haben sich mit ihren 
einfachen, eleganten Blüten noch viel von der ur-
sprünglichen Schönheit der Wildnarzissen bewahrt. 
„Thalia“ ist mehrblütig, an jedem Stängel befinden 
sich zwei bis drei leicht nach unten geneigte weiße 
Blüten. 

Durch die Züchtung sind Narzissen mit unter-
schiedlichen Blütenformen entstanden. Die ab März 
blühenden Osterglocken haben große Einzelblüten, 
doch es gibt auch Narzissen mit gefüllten Blüten. Die 
Form und Länge der Trompete kann ebenfalls variie-
ren. Bei den Dichter-Narzissen ist sie kurz und fast 
schalenförmig flach. Die zierlichen Alpenveilchen-
Narzissen haben lange, schlanke Trompeten. 

Endivien-Gemüse

Zutaten (für 4 Personen): je 350 g Porree und helle 
Champignons, 150 g Lachsschinken, 2 EL Öl, 400 g 
Endiviensalat, 100 g saure Sahne, Salz, Pfeffer.
Zubereitung: Porree und Pilze in Scheiben schnei-
den. Gewürfelten Schinken in Öl braten, herausneh-
men. Porree und Pilze dünsten. In Streifen geschnit-
tene Endivie zugeben, salzen, pfeffern. Kurz dünsten, 
Sahne unterziehen. Mit Schinken bestreuen. 

Couscous-Endivien-Salat 

Zutaten (für 4 Portionen): 200 g Couscous, Salz,     
1 kleiner Endiviensalat, 1 Zwiebel, 2 Paprikaschoten, 
2 Pfirsiche, 1 Bund Koriander, 150 g Jogurt, Pfeffer,  
1 TL Kreuzkümmel.
Zubereitung: Couscous nach Packungsanweisung 
mit Salz garen. Geschälte Zwiebel, Paprika und Pfir-
siche klein schneiden, mit in Streifen geschnittener 
Endivie und Couscous mischen. Koriandergrün zu 
Jogurt geben, salzen, pfeffern, mit Kreuzkümmel 
würzen, unter Salat ziehen. Mit Fladenbrot reichen.

Hühnerbrust auf Schmorendivie

Zutaten (für 6 Portionen): 6 entbeinte Hähnchen-
brustfilets ohne Haut, 100 g Mehl, 2 Eier, 160 g 
Semmelbrösel, 100 g geriebener Parmesan, 6 EL glat-
te Petersilie, 6 EL Olivenöl, 120 g Butter, 1 TL Ros-
marinnadeln, 1 entkernte Chilischote, 2 geschälte 
Knoblauchzehen, 2 Köpfe Endiviensalat, 1 unbehan-
delte Zitrone, 2 EL gehackte Kapern, Salz, Pfeffer.
Zubereitung: Hähnchenbrüste 1 cm flach klopfen. 
Semmelbrösel, Parmesan und 3 EL gehackte Petersi-
lie mischen. Hähnchenbrüste salzen, pfeffern, durch 
Mehl, verschlagene Eier und Brot-Mix ziehen. Pana-
de andrücken. 2 Pfannen stark erhitzen. Je 2 El Oli-

venöl in Pfannen geben, erhitzen. Je 3 Brüste in 
einer Pfanne 3 min braten, je 1 EL Butter zu-

geben. 1 min braten, Fleisch wenden. Hitze 
reduzieren, zweite Seite knusprig braten. 

Hähnchenbrüste auf mit Backpapier 
belegtes Blech geben, bei 80 Grad im 
Ofen warm stellen. Je 1 EL Oliven-

öl in Pfannen geben. Rosmarin, 
gehackte Chilischote, gehackten 
Knoblauch und Endivie beifügen, 
garen. Mit Salz, Pfeffer und Zitro-

nensaft würzen, auf Platte geben. 
Butter bräunen. Mit Kapern, Zit-
ronenschale, Zitronensaft und 
Petersilie würzen, über Gemüse 
geben, Fleisch obenauf legen.

Gesund kochen             
mit Endivien
Klassisches Herbstgemüse

Knackiger Endiviensalat.
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Pflanzzeit                     
für Narzissen
„Thalia“ ist sehr flexibel

Thalia ist eine sehr vielseitig verwendbare Narzisse.
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