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2. ไสอั่วหนอไมหวาน

สวนผสม นํ้าหนัก (กรัม) สูตรตวง
1. เนื้อหมูติดมันบด 500 กรัม 2 1/3 ถวย
2. เกลือปน 5 กรัม 1½ ชอนชา
3. น้ําตาลทราย 8 กรัม 2 ชอนชา
4. ซีอ้ิวขาว 10 กรัม 1 ชอนโตะ
5. หนอไมหวานตมสุกขูดฝอย 200 กรัม 1 ถวย
6. ใบมะกรูด 10 กรัม 1/3 ถวย
7. ไสหมูไสเล็ก 500 กรัม

เครื่องแกง
1. พริกแหงเมด็ใหญแกะเมล็ด 3 เม็ด
2. พริกแหงเมด็เลก็ 3 เม็ด
3. หอมแดงซอย 15 กรัม
4. กระเทียมซอย 15 กรัม
5. ผิวมะกรดูหัน่ละเอียด 5 กรัม
6. ตะไครหั่นซอย 20 กรัม
7. รากผักชี 2 กรัม
8. กะป 10 กรัม
หรือใชน้าํพริกแกงคั่ว ¼ ถวย =  60 กรัม

วิธีทํา
1. โขลกเครื่องแกงใหละเอียดและเขากัน
2. เคลาเนื้อหมู เกลือ น้ําตาลทราย และซีอ้ิวขาว เคลาและนวดใหเหนียวเล็กนอย
3. ใสเครื่องแกง หนอไม  ใบมะกรูด เคลาใหเขากัน
4. เตรียมไสหมู ดึงเอาไขมันท่ีหุมไสออกใหหมด กลับเอาดานในออก ใชชอนหรือมีดคอยๆขูดเอาเมือกออกใหหมด

เคลาเกลือ 1 ชอนโตะใหท่ัว ลางใหสะอาดอีกครั้ง กลับไสใหเหมือนเดิม
5. ใชกรวยหรือดามชอนถางปากไสออก ตักสวนผสมท่ีนวดแลวใสลงในไส อยาใหแนนมาก กรอกจนเต็ม มัดปลาย

ท้ังสองดานใหเปนทอนยาว ใชไมปลายแหลมจิ้มไลอากาศ
6. ทอดหรือยางไสอ่ัวจนสุก
7. หั่นเปนชิ้นพอคํา จัดใสจาน รับประทานกับขิงดอง ผักสด เชน ตนหอม ผักชี


