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Kar ti v glavi ostane, ti nihče ne vzame,

in si preberete kakšne jedi so naše babice

pri svojem delu in življenju.

da v tole zgibanko večkrat pokukate

5. zgibanka, v kateri najdete kar nekaj 

koristnih nasvetov, receptov in praktičnih 

napotkov, ki jih rabimo gospodinje 

a

a

Več glav, več ve; in nastala je tale 

Pozdravljeni!

pravi slovenski pregovor, zato je prav,

pripravljale v pustnem času.

Naj vam priprava uspe, pokušina pa tekne!
a                                                       

Marinka Vesel, Predsednica DPŽ Ribnica

Kontakt:
a

DRUŠTVO PODEŽELSKIH ŽENA RIBNICA

ŠKRABČEV TRG 19

1310 RIBNICA
a

Davčna številka: 45071284
a

Predsednica društva:  MARINKA VESEL

Mobitel:                  051 314-510
a

Tajnica društva:       BRANKA VESEL

Mobitel:                 041 228-848
a

Elektronski naslov:    ribnica.dpz@gmail.com

Spletna stran:         www.dpz-ribnica.net

5. ZGIBANKA DPŽ RIBNICA
     a

Izdajatelj: DPŽ Ribnica   

Priprava besedila: Marinka Vesel  

Oblikovanje, priprava za tisk in lektura:

Simona in Franci Vesel  

Izdano: Januar, 2020
a

Projekt je sofinancirala Občina Ribnica – 

javni razpis iz področja turizma.



Že kot majhna deklica sem se veselila tega dne, da 

sem se z drugimi vrstniki lahko  preoblekla v 

»mačkoro«. Tako rečemo pustnim šemam pri nas v 

Ribniški dolini. Vsak se je preoblekel v nekaj, kar si 

je morda želel biti med letom. Hodili smo od hiše do 

hiše, od vrat do vrat in se z molkom trudili, da nas 

po glasu ni nihče prepoznal. Na vprašanje gospodinj, 

»kaj hočemo«,  smo pokazali prazne denarnice in 

košarice za dišeče pustne dobrote. To je dišalo za 

nami, ko smo se srečni vračali vsak na svoj dom…

a

a

a

Spomini na pustna rajanja in dobrote iz otroštva so 

še vedno živi. Nekoč smo komaj čakali, da je mama 

ocvrla »prvo rundo« zlatorumenih krofov ali pa 

»lojtrce«, kot smo rekli kvašenim flancatom, ali pa 

žinkrofe - nadevane z rožiči ali mesom…

                                 Zapisala: Marinka Vesel

a

Pustovanje je tudi v Ribniški dolini zelo star ljudski 

običaj. Ribničani, že tako po celem svetu znani kot 

šegavi ljudje, si ob tem ljudskem prazniku damo 

duška in ga s pustnimi šemami, norčijami ter 

pustnimi dobrotami po receptih naš babic, 

ohranjamo skozi ves čas…  

Z veseljem smo za vas izbrskale nekaj starih 

receptov.  Pa dober tek!

Juhu, spet bo kmalu pustni torek!

a

Danes je drugače, saj krofe v trgovinah že dnevno 

nudijo, ampak tako dišečih in okusnih dobrot, kot 

so jih delale naše babice in mame, pa že nimajo na 

vsakem vogalu! 

ALI IMATE KAJ ZA PUSTA HRUSTA?
a



STAR RECEPT ZA PUSTNE KROFE

- 60 dag bele moke; lahko nekaj ostre

- 1 žlička soli

a

Sestavine:

- marelična marmelada za nadev

Postopek:

Nato segrejemo olje za cvrenje in z gornjo stranjo 

navzdol polagamo vanj vzhajane krofe. Po nekaj 

minutah jih na hitro obrnemo in ocvremo še z 

druge strani, da dobijo lepo zlato rumeno barvo. 

Ko krofe  poberemo iz olja, jih položimo na 

kuhinjski papir, da vpije odvečno maščobo. Nekoliko 

ohlajenim vbrizgamo še marelično marmelado in 

potresemo z mletim sladkorjem.

- 4 dag kvasa

a

- 6 dag sladkorja

- 2-3 dl mleka

- 6 rumenjakov

- 8 dag surovega masla

- 1 žlica ruma

- naribana limonina lupina

- sladkor v prahu za posipanje

Moko presejemo, da jo prezračimo. Naredimo 

jamico in vanjo zdrobimo kvas, kateremu smo 

dodali dve žlički sladkorja in malo mlačnega mleka, 

da kvasovke začnejo vzhajati. 
a                                       

Posebej zmešamo mlačno mleko, stopljeno maslo, 

rumenjake, sladkor, sol, limonino lupino in rum ter 

prilijemo k testu; zamesimo mehko in gladko testo. 

Na toplem naj vzhaja eno uro. Testo razvaljamo na 

pomokani podlagi na približno debelino 1,5 cm in z 

okroglim obodom izrežemo kroge. Pokrijemo s 

prtom, ponovno vzhajamo pol ure.
a



- 1 kg moke

  testa, da se sprime in žinkrof med

a

OCVRTI ŽINKROFI NADEVANI Z 

- 4 rumenjake 

- 5 dag sladkorja (sladkorja pri testu za  

     mesni nadev ne damo, razen h kvasu)!

- 4 dcl mleka 

- 1 dcl sladke smetane 

- beljak ali mlačna voda za premaz roba

a

ROŽIČI ALI MESOM

Iz zgornjih sestavin zamesimo rahlo testo in 

ga pustimo vzhajati kakšno uro. Medtem 

pripravimo nadev – ali rožičev, ali mesni.

Za testo potrebujemo:

- 1 žličko soli 

- 8 dag  masla ali olja ali svinjske masti

- cca 1 liter olja za cvrenje

- 1 kocko kvasa 

  cvretjem ne »regne« - da se ne odpre



V nadev lahko dodamo še pest rozin. Ocvrte in 

ohlajene potresemo še z mletim sladkorjem.

Postopek za pripravo nadeva:
a

20 dag rožičeve moke zakuhamo v 1 dcl mleka in 

2,5 dcl smetane, 1 vanilij sladkor, dodamo še    

10 dag masla,  žlico ruma,  žlico medu, ali 

domače marmelade, če je pregosto, damo še malo 

smetane, če je nadev preredek, pa malo krušnih 

drobtin. 

a

Rožičev nadev: 

Mesni nadev:

20 dag prekajenega kuhanega – mletega 

svinjskega mesa, 10 dag mlete kuhane govedine,  

3 jajca, žlico sesekljane čebule, po okusu še malo 

soli, 2-3 žlice kisle smetane, cca 5 dag na kocke 

narezanega kruha, ki ga namočimo v rumenjake. 

Ko testo vzhaja, ga razvaljamo na približno 1 cm 

debelo in razrežemo na pravokotnike ali kroge  

(cca 10 cm) in na sredino damo malo žličko 

rožičevega ali mesnega  nadeva. Robove 

premažemo z beljakom ali toplo vodo, testo 

prepognemo, da pokrijemo nadev in stisnemo 

skupaj, da nam nadev pri cvrenju ne uide ven. 

Žinkrofe pokrijemo s krpo in jih pustimo vzhajati 

približno 15 minut.  Medtem segrejemo olje in jih 

na srednje vročem olju zlatorumeno ocvremo. Ko 

jih dajamo v olje, jih obračamo ravno narobe, kot 

so bili na pladnju, kjer so vzhajali.

Po receptu svoje babice je recept pripravila 

Marinka Vesel
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