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The making of Idrija žlikrofi takes a lot 
of time and has several stages. The 

first one is that of making the dough. 
It is followed by the preparation of the 

filling - made of potatoes, minced lard 
of smoked bacon, onions, spices and 
herbs. The filling is formed into balls of 

the size of a hazel nut. The dough is rol-
led out into a thin layer, and the balls of 
filling put on it. The dough is folded over 
the filling and pressed together betwe-
en the balls, so that a sort of ear shape 

is gained. The upper end of each of the 
žlikrofi should be pressed down slightly, 

so that their charateristic hat shape is 
gained. The making of žlikrofi is thus 

ended, with only the last phase remai-
ning - that of cooking. Idrija žlikrofi are 
served with crackling as well as various 
meat, vegetables and others sauces. 

ià dalla metà del 19. secolo, la città di 
Idrija ed i suoi dintorni, sono noti grazie 

agli žlikrofi (specie di pasta ripiena, simi-
le ai ravioli) di Idrija, le origini dei quali 
non sono state mai scoperte a causa 

della mancanza di fonti storiche.

Gli žlikrofi di Idrija, considerati piatto 
nazionale, sono composti di pasta, 

farciti con ripieno di patate e modellati 
in modo tipico. Grazie alla preparazio-
ne e alla ricetta tradizionale, causa le 

quali hanno conseguito nel mondo una 
particolare reputazione, nel 2002, sono 
stati ufficialmente messi sotto tutela dal 

Ministero per le politiche agricole e fore-
stali (Ministrstvo za kmetijstvo, gozdarstvo 

in prehrano).

Il processo di preparazione degli žlikrofi di Idrija è lungo e si 
svolge in più fasi. Si inizia con la preparazione della pasta, 

seguita dalla preparazione del ripieno.
 Quest' ultimo è composto da patate, dalla zaseka 

(prodotto a base di lardo, aglio, sale e grasso) o da 
lardo affumicato, cippola, condimenti e spezie. Dal 

ripieno vengono modellate palline uniformi, della 
grandezza di una noce. Poi bisogna spianare 

sottilmente la pasta e posare su di essa le 
palline di ripieno. Su ogni pallina di ripieno 

bisogna ripiegare la sfoglia in modo che 
la copra del tutto e quindi, premendo 
sulla sfoglia, sigillare i bordi  e far assu-
mere all' insieme una forma simile ad 

un orecchio. Con le dita premiamo su 
ogni žlikrof, affinché si formi una buca, 
assumendo così la forma tipica a cap-

pello. La preparazione del singolo žlikrof finis-
ce qui. Rimane soltanto l' ultima fase della preparazione-la 

cottura. Gli žlikrofi di Idrija vengono offerti conditi con ciccioli 
oppure con vari sughi di carne, di verdura o altri sughi         .    
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