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1. แหนมหนอไมหวาน

สวนผสม นํ้าหนัก (กรัม) สูตรตวง
1. เนื้อหมูบด 500 กรัม 2 1/3 ถวย
2. เกลือปน 10 กรัม 1 ชอนโตะ
3. กระเทียมบดหรือโขลกละเอียด 50 กรัม ¼ ถวย
4. ขาวสุกหอมมะลิหรือขาวกลองหอมมะลิ 50 กรัม ½ ถวย
5. หนอไมขูดเสนฝอย 200 กรัม 1 ถวย
6. พริกข้ีหนู ตามตองการ
วิธีทํา
1. นวดเนื้อหมู เกลือ กระเทียม ขาวสุก ใหเนื้อหมูเหนียว และเครื่องปรุงรสละลาย
2. ใสหนอไมนวดลงในขอ 1 นวดจนเนื้อหมูจับตัวเปนกอน
3. ใสพริกข้ีหนลูงในถุงพลาสติกขนาดเล็ก ใสแหนมลงในถุง
4. บิดถุง บีบกดใหแนน มัดดวยหนังยาง ใสภาชนะพักไว 1–2 วัน รอใหแหนมมีรสเปรี้ยว
5. รับประทานแบบสดๆ หรือนําไปทําใหสุก

ขอเสนอแนะ
- ควรนวดใหเนื้อหมูจับตัวกันเปนกอนเหนียว
- ขาวสุกนวดใหเม็ดขาวแตก


