
 

1 
 

Opskrifter på bålsnack…  
 

… med tynd pind eller grillspyd  
Skumfiduser - ristes over bålets gløder, ikke i flammerne, da sukkeret ellers let 
brænder på. Når skumfidusen er gyldenbrun og pustet op, kan den forsigtigt 
tages af pinden. Brug gerne to mariekiks til at klemme skumfidusen af – så 
undgår du at brænde fingrene (den kan være helt op mod 50 grader varm!) 
 
Dadler, cocktailpølser, tørrede abrikoser svøbt i bacon eller seranoskinke.  
Svøb dadler eller abrikoser i bacon eller serranoskinke, eller brug cocktailpølser. 
Sæt én ting ad gangen på spyddet, og rist det roligt over gløderne, indtil det er 
gennemvarmt og lysebrunt. 

 
… med tykkere pind  
Snobrød Lav en almindelig bolledej. Hver elev får en dejklump på størrelse med en 
bolle, som rulles til en lang pølse. Sno dejen tæt omkring en pind, så der ikke er 
huller, og sørg for at lukke enden godt til med dej. Hold pinden over gløderne, indtil 
snobrødet er gyldent og gennembagt. Når det er færdigt, tages det forsigtigt af 
pinden, brug evt. et stykke køkkenrulle til at holde på brødet, så du ikke brænder 
fingrene. I hullet efter snobrødspinden kan I fylde syltetøj, ketchup eller chokolade. 
 
Spejdertoast Rul et stykke pålæg rundt om snobrødspinden. Rul snobrødsdej 
udenpå pålægget og bag herligheden som et normalt snobrød. Når snobrødet er 
færdigbagt, tages det forsigtigt af pinden. Pres en ostehaps ned i hullet, så osten 
smelter og gør din spejdertoast ekstra lækker. 
 
Spejderhotdog Bag et almindeligt snobrød over gløderne. Når det er halvt 
færdigt, kan du lægge pølsen på en rist i bålet, så den bliver varm. 
Når snobrødet er gennembagt, tages det af pinden og skæres forsigtigt op på 
langs, indtil du når hullet i midten. Smør indersiden med ketchup, sennep eller 
hvad du bedst kan lide, og læg pølsen ned i brødet. Top med ketchup og løg. 
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… uden pind  
Æbler med fyld Skær forsigtigt æbleskroget ud på et æble, uden at dele det i to. 
Lav en blanding af blødt smør, kanel og sukker, og pres blandingen ned i hullet, til 
æblet er helt fyldt. Pak æblet ind i stanniol, og læg det ind i gløderne i bålet.  
 
Bananer med chokolade Skær en banan op på langs, mens lad skrællen blive på. 
Bræk lidt pålægschokolade i stykker, og læg det ned i bananens revne. Pak 
bananen ind i stanniol, og læg den i gløderne fra bålet. Vend den et par gange 
undervejs. Når bananen føles blød, er den klar. Pak bananen forsigtigt ud af 
stanniolen, fjern den sorte skræl og servér det lækre fyld på en tallerken – måske 
toppet med en kugle vaniljeis, der smelter lækkert ned over chokoladen. 
 

Tør I smage på insekter?  
Hvis I er så heldige at have bålpander på jeres skole, kan I riste insekter i olie, 
drysse dem med barbecuekrydderi og tage en bid.  og spise dem drysset med 
barbecue-krydderi. Brug græshopper og melorme, som kan købes i udvalgte 
butikker og på nettet. Det er både sjovt, lækkert og udfordrende for eleverne. 
 
 


