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Ofen-Gnocchi mit Kürbis und Feta
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Nierenkrank – und was hat das mit meinen Zähnen zu tun?
Chronische Nierenerkrankungen, Diabetes mellitus und Mund-
gesundheit – drei Themenfelder, die eng miteinander verknüpft 
sind. Das zeigt die aktuelle Folge des Podcasts „Medizin trifft Zahn-
medizin“. Gastgeber Günter Nuber, Redaktionsleiter der MedTriX 
Deutschland, spricht mit Prof. Dr. med. Daniel Patschan, Leitender 
Oberarzt und Professor für Nephrologie, sowie Prof. Dr. med. dent. 
Gerhard Schmalz, Professor für Zahnerhaltungskunde und Paro-
dontologie.
Im Mittelpunkt steht die Frage: Wie sehr leidet die Mundgesund-
heit von Menschen mit chronischer Niereninsuffizienz – und 
welche Rolle spielen Diabetes und Entzündungen? Dialysepflich-
tige leiden häufig unter Mundtrockenheit, Parodontitis, Karies 
und Infektionen der Mundschleimhaut. Gestörter Knochenstoff-
wechsel, ein durch Hyperglykämie geschwächtes Immunsystem 
und Entzündungen wirken sich auf den Zahnhalteapparat aus.

Prof. Patschan betont, dass die Mundgesundheit die Progno-
se chronisch Kranker beeinflusst, im klinischen Alltag jedoch zu 
kurz kommt: „Genauso wie der Bluthochdruck das Leben ver-
kürzt, wird die schlechte Mundgesundheit das Leben verkürzen.“ 
Ein weiteres Thema ist die „Arztmüdigkeit“: Dreimal wöchentlich 
zur Dialyse, dazu Termine bei mehreren Fachärzten und eine kom-
plexe Medikation – da bleibt der Zahnarztbesuch schnell auf der 
Strecke. Die Folge zeigt Zusammenhänge für die zahnärztliche 
Praxis. Jetzt reinhören..

Hört einfach mal 
rein und folgt
ihrer spannenden 
Diskussion!
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REZEPT-TIPP

Zutaten (2 Personen):
	■ 400 g frische Gnocchi 
	■ ca. 450 g Hokkaido-Kürbis
	■ 200 g Kirschtomaten
	■ 1 kleine rote Zwiebel
	■ 1 Knoblauchzehe
	■ ca. 100 g Feta
	■ ca. 6 EL Olivenöl
	■ 1 EL Ahornsirup
	■ 1 EL Paprikapulver edelsüß
	■ ¼ TL Chiliflocken nach Geschmack
	■ Pfeffer und Salz
	■ 2 TL Zitronensaft zum Abschmecken
	■ gehackte Petersilie zum Garnieren

Zubereitung:
Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und ein 
Backblech mit Backpapier belegen oder eine große, flache ofen-
feste Form bereitstellen. Den Hokkaido waschen, entkernen und 
mit Schale in etwa 2 cm große Würfel schneiden. Die rote Zwiebel 
in Spalten schneiden und die Knoblauchzehe grob hacken.
Kürbis, Zwiebel und Knoblauch mit 3 EL Olivenöl, der Hälfte des 
Paprikapulvers, dem Ahornsirup, etwas Salz und Pfeffer sowie den 
Chiliflocken vermengen. Auf dem Blech oder in der Form verteilen 
und zehn Minuten vorgaren.
Inzwischen die Kirschtomaten halbieren. Gnocchi und Tomaten 
mit den übrigen 3 EL Olivenöl, dem restlichen Paprikapulver, et-

was Pfeffer und bei Bedarf wenig Salz gründlich vermengen. Die 
Gnocchi sollen rundherum leicht mit Öl überzogen sein. Nach den 
zehn Minuten zum Kürbis geben und alles gleichmäßig verteilen.
Weitere 30 Minuten backen. Nach etwa 15 Minuten vorsichtig 
durchmischen, damit die Gnocchi gleichmäßig bräunen. Den Feta 
zerbröseln, über Gnocchi, Kürbis und Tomaten streuen und in den 
letzten acht Minuten mitbacken.
Das fertige Gericht mit Zitronensaft beträufeln und mit der gehack-
ter Petersilie bestreuen. Der Kürbis sollte sich leicht mit einer Gabel 
einstechen lassen, die Gnocchi sollten außen goldbraun und innen 
weich sein. Lasst es euch schmecken!
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Goldbraune Gnocchi, 
zart gerösteter Hokkaido-Kürbis, 
saftige Kirschtomaten und 
würziger Feta – unkompliziert lecker!


