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3. ไสกรอกอีสานหนอไมหวาน

สวนผสม นํ้าหนัก (กรัม) สูตรตวง
1. ไสหมูไสเล็ก 500 กรัม
2. เนื้อหมูตดิมนับด 380 กรัม 1¾ ถวย
3. เกลือปน 3 กรัม 1 ชอนชา
4. พริกไทยปน 3 กรัม 1 ชอนชา
5. กระเทียมโขลกละเอียด 100 กรัม ½ ถวย
6. ขาวสกุ 100 กรัม ¾ ถวย
7. หนอไม 200 กรัม 1 ถวย

วิธีทํา
1. ลางไสหมูใหสะอาด กลับเอาดานในออก ขูดเมือกออกใหหมด เคลาเกลือ ลางใหสะอาด กลับไสใหเหมือนเดิม
2. ผสมเนื้อหมู เกลือ พริกไทย กระเทียม เคลาและนวดใหเนื้อหมูเหนียว
3. ใสขาวสุก หนอไม เคลาใหเขากัน
4. ใชกรวยหรือดามชอนถางปากไสออก ตักสวนผสมท่ีเคลาแลว ใสลงในไสอยาใหแนนมาก กรอกจนเต็ม มัดปลายไส

ดานหนึ่ง มัดเปนลูกกลมๆเล็กๆท้ิงไว 18 ชั่วโมง
5. นําไสกรอกอีสานไปอบดวยไฟ 200 องศาเซลเซียส เวลาประมาณ 20 นาที กลับดานทุกๆ 5 นาที


