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3. ไสกรอกอีสานหนอไมหวาน

สวนผสม นํ้าหนัก (กรัม) สูตรตวง
1. ไสหมูไสเล็ก 500 กรัม
2. เนื้อหมูตดิมนับด 380 กรัม 1¾ ถวย
3. เกลือปน 3 กรัม 1 ชอนชา
4. พริกไทยปน 3 กรัม 1 ชอนชา
5. กระเทียมโขลกละเอียด 100 กรัม ½ ถวย
6. ขาวสกุ 100 กรัม ¾ ถวย
7. หนอไม 200 กรัม 1 ถวย

วิธีทํา
1. ลางไสหมูใหสะอาด กลับเอาดานในออก ขูดเมือกออกใหหมด เคลาเกลือ ลางใหสะอาด กลับไสใหเหมือนเดิม
2. ผสมเนื้อหมู เกลือ พริกไทย กระเทียม เคลาและนวดใหเนื้อหมูเหนียว
3. ใสขาวสุก หนอไม เคลาใหเขากัน
4. ใชกรวยหรือดามชอนถางปากไสออก ตักสวนผสมท่ีเคลาแลว ใสลงในไสอยาใหแนนมาก กรอกจนเต็ม มัดปลายไส

ดานหนึ่ง มัดเปนลูกกลมๆเล็กๆท้ิงไว 18 ชั่วโมง
5. นําไสกรอกอีสานไปอบดวยไฟ 200 องศาเซลเซียส เวลาประมาณ 20 นาที กลับดานทุกๆ 5 นาที


