鯪魚肉煎蛋角
材料：鯪魚肉6兩、雞蛋4隻、蔥(切粒)兩棵
調味料：鹽半茶匙、糖1/4茶匙、生抽1茶匙、生粉、清水各兩茶匙、麻油、胡椒粉各少許
做法：1.魚肉洗淨爛，加入調味料拌勻至起膠，放入蔥粒，拌勻備用。   2.雞蛋加鹽1/4茶匙，拌勻成蛋液。
3.燒熱鑊，下油，放入1湯匙蛋液，當蛋未全熟再加入1茶匙魚肉，用鑊鏟對摺成角形，以慢火煎熟即成。
魚片豆腐鮮奶蛋 
材料：鯇魚肉3兩、豆腐切粒1件、雞蛋3隻、暖水半杯、鮮奶3湯匙、蔥粒2湯匙、薑絲2茶匙 
魚片醃料：鹽、生粉、油半茶匙、生抽1/4茶匙 獻汁：生抽半湯匙、老抽1/4茶匙、鹽1/4茶匙、生粉1茶匙、水4湯匙 
做法：1)鯇魚肉切雙飛片、下醃料拌勻。
2)雞蛋打散拌勻，加入暖水、鮮奶、豆腐及鹽少許拂勻，倒入碟內，蒸20分鐘。
3)下油爆香薑絲，把魚片略炒熟，加入獻汁同煮滾，放入蔥粒，盛起鋪在蛋上即成。
豆豉鯪魚炒油墨菜
材料：豆豉鯪魚1罐、油墨菜1斤、蒜茸1茶匙
做法：1.油墨菜洗淨，瀝乾水分備用。   2.用少許麻油爆香蒜茸，放入豆豉鯪魚，拌炒，再將油墨菜，調味炒熟即成。
ps,不須下油，因為豆豉鯪魚內面好多油

香辣煎大紅衫魚 
材料： 大紅衫魚1條, 紅辣椒1條 
做法： 1. 大紅衫魚去鱗及清理內臟，抹乾，用少許鹽、酒及胡椒粉醃片刻。 
2. 紅辣椒洗淨，去籽，切細粒，加入鹽拌勻備用。 
3. 鍋中放入3湯匙油，燒紅鍋放入魚，轉中慢火煎至兩面金黃色，即可取出，鍋中剩下的油倒入拌了鹽的紅辣椒中，用來伴紅衫魚食。    貼士： 紅衫魚要選新鮮的，煎時要用慢火來煎香。
鮮茄紅衫魚
材料：鮮茄2個、薑2至3片、紅衫魚2條
獻汁：茄汁1湯匙、糖半茶匙、鹽半茶匙、生粉1茶匙、水2湯匙
做法：1.蕃茄洗淨去皮去核瀝乾水分切粒備用。   2.紅衫魚洗淨吸乾水分、用少許胡椒粉同鹽1/4茶匙醃約5-10分鐘。
3.燒滾油2湯匙，放入薑片，再將紅衫魚撲上少許生粉，放入鑊中煎至兩邊金黃，瀝乾油分上碟。
4.下油1湯匙，將蕃茄粒略煮，攪勻獻汁料再到煮滾，淋上魚上即成。

橙汁魚柳
材料：石斑肉半斤、鮮橙1個、雞蛋黃1隻
醃料：生粉半茶匙、鹽半茶匙、薑汁、酒各1茶匙
調味料：生抽、糖各1茶匙、麻油少許
獻汁：生粉半茶匙、水1茶匙
做法：1.石斑肉洗淨，吸乾水分切厚件，加入雞蛋黃及醃料拌勻。   2.鮮橙榨汁約1/4杯。
3.燒滾半鍋油、將魚塊撲上生粉，放入鑊中炸至金黃色，瀝乾油分上碟。
4.調味料混合橙汁慢火煮滾，拌勻獻汁料埋獻，淋上魚塊上即成。
佛山魚腐
材料：嫩板豆腐2件、鯪魚肉6兩、鹹蛋白1隻、雞蛋白1隻
調味料：生蔥2條、生粉半湯匙、白糖1/4茶匙、鹽半茶匙、麻油半茶匙、胡椒粉少許
做法：1.生蔥洗淨切成細粒。豆腐洗淨瀝乾，攪爛後加1湯匙油，再攪勻留用。
2.魚肉洗淨剁爛，加入調味料後攪至起膠；再加入豆腐、蔥粒和蛋白，攪勻後用碟起鑊中蒸煮約10分鐘即成。吃時加胡椒粉同少許熟油。
牛油香煎銀雪魚
材料：銀雪魚1-2塊、牛油適量
做法：1,將銀雪魚解涷洗淨，吸乾水分，用少許鹽同胡椒粉略醃。煎之前要濮上生粉，備用。
2,用牛油起鑊，用慢火把以濮上生粉的銀雪魚，煎至兩面金黃至熟，撈起，去油分，上碟即成。進食要可拌沙律醬或檸檬汁食，食更佳。
薑蔥豆腐燒魚腩
材料：魚腩10兩、包豆腐2件、火腩3兩、薑8片、蔥3條
調味料：蠔油2茶匙、糖2茶匙、生抽1茶匙、胡椒粉、麻油各少許、水半碗、生粉1茶匙[埋獻用]
做法：1,將魚腩洗淨切件後，煎至八成熟；包豆腐煎至兩面金黃撈起。
2,將蠔油、糖、生油、胡椒粉及麻油連同半碗水攪成上湯備用。
3,先將薑片爆香後，放下火腩加入上湯煮滾，再把魚腩同蔥放下滾熟。最后埋獻即成。

粟米魚肚羹 
材料:魚 肚,浸發60克(1-1/2兩),忌廉粟米1罐,上湯3杯,蛋,拌勻1隻,蔥,切粒1棵
調味:糖1茶匙,鹽1/2茶匙,胡椒粉1/4茶匙
埋獻:生粉2湯匙、水4湯匙 
做法: 1,魚肚拖水,切粒,放入1杯上湯內煨5分鐘,浸15分鐘,隔水。
2,燒1湯匙油,贊酒,加入2杯上湯煮滾,拌入粟米蓉及魚肚粒。   3,加調味料及埋獻,離火後,拌入蛋汁,洒上蔥花便成。
蕃茄魚塊 
材料: 蕃茄半斤、鮫魚塊2-3片 、蔥少許、薑數 片、水適量 
芡汁: 茄汁3湯匙、糖1湯匙、生粉1茶匙 、水適量、鹽少許 
做法:1.鮫魚塊洗淨，用少許鹽醃住備用。 
2.蕃茄洗淨，切開四角，備用。    3.平底鍋放油，把鮫魚塊煎香兩面，盛起。 
4鍋放些少油，爆香薑蔥，下蕃茄炒香，放魚塊及落獻汁，拌勻略煮，見汁轉濃，灑蔥花即可上碟。

鯇魚煮豆腐
材料: 鯇魚1段(半斤)、豆腐1件、薑3片、蔥1棵
調味: 水半杯、生抽2茶匙、鹽少許、糖少許、麻油少許、胡椒粉少許
做法:1.豆腐略沖洗，用布吸乾水分，切成小方塊，放入滾油內略炸，撈出，瀝乾油分。 
2.鯇魚去鱗抹乾，灑上少許幼鹽和胡椒粉略醃，用適量熱油把魚煎至兩面呈微金黃色，待用。 
3.燒熱二湯匙油，爆香薑片和蔥段，贊酒，加入調味料煮滾，放入鯇魚及豆腐，燴煮片刻至材料熟及入味，即可上碟供食。 

鰻魚汁煎魚
材料: 黑鎗魚2條、薑少許、蔥少許 
汁料: 鰻魚汁2湯匙、水三湯匙、糖少許、胡椒粉少許 
做法:1.魚去鱗清理內臟，抹乾，塗些少鹽，備用。   2.薑和蔥洗淨，切絲，備用。 
3.平底鍋放油，將魚煎至兩面金黃色，盛放在碟上。 
4.鍋放少少油，放入薑蔥絲略爆，放入餘下汁料煮滾，倒在魚身上即成。 
青蒸桂花魚
材料: 桂 花 魚 1 條、鹽 1 / 2 茶 匙、薑 3 片、蔥 2 條
調味: 水5湯匙、生抽1茶匙、老抽1茶匙、糖1/2茶匙
做法:1.桂花魚清除內臟去鱗，洗淨及抹乾水，用鹽醃10分鐘。 
2.薑切絲，蔥切絲。    3.桂魚抹淨，放碟內隔水蒸約8-9分鐘至熱，倒出汁液。 
4.燒熱2湯匙油，爆香薑、蔥，倒入芡汁煮滾，淋上桂魚面，放上芫荽菜添香味。 

沙茶鱈魚
材料 :鱈魚1片、蒜末1湯匙、蔥3棵、薑3片
調味: 酒1湯匙、沙茶醬2湯匙、醬油1茶匙、糖1/2茶匙、胡椒粉少許、清水4湯匙、生粉1/2茶匙
做法:1.鱈魚洗淨，放蒸碟，加1湯匙酒和2支蔥、2片薑，入鍋中火蒸10分鐘。蔥1支切末。 
2.燒熱2湯匙油炒香蒜蓉，再放入其他調味料，炒勻盛出，淋在蒸好的鱈魚上，最後撒下蔥花即成。
健康魚卷 
材料: 鯧魚肉300克、冬菇4隻、蘆筍4枝、紅蘿蔔150克、粟粉少許 
調味: 鹽1/2茶匙、粟粉1湯匙、薑汁1茶匙 
獻汁: 鹽1/4茶匙、糖1/4茶匙、粟粉2茶匙、麻油1/2茶匙、上湯200毫升
做法:1.魚肉切成約1/2厘米厚、4厘米闊及5厘米長的薄片。加入調味拌勻。 
2.冬菇浸軟切條，蘆筍切段。紅蘿蔔切條及用沸水略煮。 
3.獻汁拌勻備用。    4.在每片魚片上灑上粟粉，放上蘆筍，冬菇及紅蘿蔔各一條，捲成魚卷。 
5.大火蒸約5分鐘至熟。將獻汁煮沸，淋在魚卷上即成。 

梅子薑芽炒鱔球
材料: 黃鱔1斤、薑10片、紅椒1隻、蔥4棵、梅子5粒
調味: 糖2湯羹、酒1湯羹
做法:1.黃鱔去骨，用熱水燙去黏液，洗乾淨切粗條，加調味料撈勻。燒熱油鑊放點油，先將白鱔件放入，中火正反兩面煎至夠熟，剷起備用。 
2.薑切摩片，紅椒切角，蔥切段。    3.梅子去核加入糖拌勻備用。 
4.小油起鑊，薑芽放入鑊中炒至軟身。再加入紅椒，蔥一起炒，加入鱔球，贊酒，加入鑊中炒至成糖膠芡即成。 
鹹檸檬蒸烏頭魚 
材料: 烏頭魚1條、鹽1/2茶匙、鹹檸檬1個、蔥1條
調味: 水5湯匙、生抽1茶匙、糖1/2茶匙
做法:1.魚清除內臟去鱗，洗淨及抹乾水，用鹽醃10分鐘。    2.鹹檸檬切片，蔥切絲備用。 
3.烏頭魚抹淨，鹹檸檬片放魚上，放碟隔水蒸約8分鐘至熱，倒出汁液。 
4.燒熱2湯匙油，爆香薑、蔥，倒入芡汁煮滾，淋上烏頭魚上，即成。
豉汁蒸魚頭 
材料: 魚頭1個、薑絲1湯匙、紅椒絲1湯匙
調味: 糖1/2茶匙、生抽1茶匙、酒1茶匙、生粉少許、豆豉1湯匙、蒜蓉1茶匙 
做法:1.魚頭清除魚鰓，洗淨抹乾，斬成細塊，加入薑絲及紅椒絲，再加入調味料醃20分鐘。 
2.隔水以大火蒸8分鐘至熟，取出淋上2湯匙滾油即可趁熱食。
梅菜蒸魚頭
材料: 大魚頭1個、梅菜1棵、薑絲1湯匙、蔥粒1棵
調味: (1).酒1茶匙、胡椒粉少許   (2).生抽1茶匙、糖1/2茶匙、生粉1/2茶匙、麻油少許、酒1茶匙、油1湯匙
做法:1.魚頭清除魚鰓，洗淨抹乾，斬成細塊，加入薑絲，再加入調味料(1)醃20分鐘。 
2.梅菜泡浸一下，然後洗淨，搾乾水分切粒，加入調味料(2)略醃，將它倒在魚身上。 
3.隔水以大火蒸8分鐘至熟，取出淋上2湯匙滾油即可趁熱食。 
粟米魚塊
材料: 魚肉十二兩、蛋白二隻
調味: 鹽1/2茶匙、生粉2茶匙、麻油少許、胡椒粉少許、雞蛋1隻
獻汁:(1)糖少許、鹽少許、雞湯1杯、粟米粒半杯、麻油少許、胡椒粉少許 
(2).生粉1湯匙、水4湯匙 
做法:1.魚塊洗淨，抹乾，切成骨牌形，加調味料，醃約15分鐘。 
2.把醃過的魚肉，撲上生粉，放入滾油大火中，炸至金黃色取出，上碟。 
3.用2湯匙油起鑊，煮滾獻汁(1)，再加獻汁(2)，倒下蛋白拌勻至凝結後，淋上魚塊面即成。 

金針雲耳洋蔥炒魚塊
材料: 金針少許、雲耳少許、魚塊1片、洋蔥1個〈細〉、薑蓉1茶匙
調味: 薑汁1茶匙、酒1茶匙、胡椒粉少許、鹽少許 
獻汁: 蠔油1湯匙、生抽1茶匙、糖少許、生粉1/2茶匙、水適量 
做法:1.金針和雲耳分別浸軟，去蒂，洗淨，雲耳撕開細塊。 
2.魚塊（可選任何魚肉）去鱗及洗淨，抹乾，起骨，切厚塊，用調味料拌勻，醃約二十分鐘，走油至五成熟，取出備用。 
3.洋蔥去外衣，洗淨抹乾，切絲。   4.鑊燒熱2湯匙油，加入洋蔥爆香，加薑蓉、金針及雲耳拌勻，再加入魚塊，贊酒
5.加獻汁略煮至魚熟，即可上碟。 
'急'汁多春魚
材料: 急凍多春魚1盒、生粉2湯匙、'急'汁3湯匙
調味: 酒1茶匙、胡椒粉少許
做法:1.多春魚解凍後，略沖洗淨一下，用布吸乾水分，加入調味料拌勻，醃約二十分鐘。 
2.將多春魚瀝乾醃汁料，撲上生粉少許，即放入大熱油內，炸至呈微金黃，即可取出，瀝乾油分，即可上碟，用'急'汁伴食。
椒鹽鯧魚
材料: 鯧魚1尾、蔥1枝、薑2片、油2湯匙
調味: 鹽 1茶匙、酒1/2茶匙、胡椒鹽1/2茶匙
做法:1.鯧魚洗淨後用蔥、薑、酒及鹽醃15分鐘。 
2.鍋中入油將鯧魚放入，兩面煎成金黃色就可上碟，沾著胡椒鹽吃味道更好。
冬菜蒸大鱔 
材料: 白鱔1/2條、冬菜2湯匙、薑片3片
做法:1.鱔魚洗淨，出水片刻，取出除去滑潺，洗淨抹乾，斬件，加鹽、胡椒粉拌勻，置碟上。 
2.冬菜用水泡浸，擠乾水分。    3將冬菜、薑片撒在鱔魚上，再淋上油。將鱔魚隔水蒸8分鐘即成。
椒鹽三文魚頭
材料: 三文魚頭1個、椒鹽適量 
做法:1.焗爐以180度，預熱15分鐘。    2.三文魚頭洗淨抹乾，從中一開為二，放在焗盆內。 
3.把適量椒鹽灑在魚頭上，放入焗爐內，焗25分鐘，轉面火烤，至表面呈現金黃色，即成。

紅咖喱三文魚頭煲
材料：三文魚頭一個 三文魚骨一包 墨魚丸半斤 薑數片 洋蔥1個切片
醃料： 胡椒粉 鹽少許
調味：泰國紅咖喱約1湯匙 椰奶1罐 水適量 生粉少許
做法：三文魚頭骨洗淨斬件，加入醃料醃片刻，撲上乾粉炸至金黃色盛起待用，再起鑊爆香薑片、洋蔥、紅咖喱，三文魚回鑊略兜，加入水適量，轉放煲仔下墨魚丸中火蓋煮4分鐘，最後加入椰奶上桌。

蘿蔔煮三文魚頭
材料: 1個三文魚頭，1件薑，1個白蘿蔔，1/2個紅蘿蔔，蕃芫茜少許
汁料: 1湯匙味醂酒，1湯匙深色豉油，糖少許
做法:1.三文魚頭洗淨，切開十多件及略沖後瀝水。   2.蔔及白蘿蔔去皮，洗淨切大塊；薑去皮磨出薑汁待用。
3.文魚頭放入滾水內汆水後瀝乾。
4.料混和少許薑汁，煮滾；放入三文魚頭、紅蘿蔔及白蘿蔔煮，滾後再以慢火煮至蘿蔔稔身，上碟飾以蕃芫茜即成。
備註: (1) 煮汁料必須蓋過所有材料，並以慢火煮稔蘿蔔，否則易乾水

蘿蔔煮魚
材料: 白蘿蔔1條、鯇魚半斤、青蒜2枝
調味: 醬油1/2湯匙、糖1/2茶匙、米酒1茶匙
做法:1.白蘿蔔削皮後切成塊狀，鯇肉去鱗洗淨，青蒜切段。 
2.燒熱油2湯匙，把魚煎香，加入白蘿蔔，調味料並加入水到蓋過白蘿蔔。 
3.大火煮開後改用小火炆至白蘿蔔熟透，加入青蒜段略煮，即可起鍋。

紅燒魚尾
材料: :鯇魚尾1條、蔥2棵、薑絲1湯匙、大蒜2粒
調味: 老抽1茶匙、酒1/2茶匙、鹽少許、糖1茶匙、水1/2杯
做法:1.洗淨魚尾，並在魚身上劃上2至3刀，用1湯匙老抽油略醃一下。 
2.鍋中放入油爆香蔥、薑、蒜之後，放入魚煎一下。    3.淋上酒，放入調味料，煮到魚入味即可。  
醋溜魚片 
材料: 青 衣（切片）一斤、薑茸、白醋、鷹粟粉 
配料: 蛋白一個、鹽一茶匙、酒一茶匙      調味: 水、糖一茶匙 
做法: 1.魚加入鷹粟粉及配料醃數分鐘並拌均勻。    2.魚片煎前沾鷹粟粉，加少許油入鑊用中小火燒熱。 
3.另用一個鑊爆香薑茸，加入調味料，鹽、酒各一茶匙煮滾，再放上白醋打芡，淋至魚片上即可。
黑椒汁煎魚
材料: 倉魚2條、薑絲2湯匙、蔥絲1湯匙
獻汁: 黑椒汁3湯匙、酒1湯匙、糖1/2茶匙 
調味: 水2湯匙、鹽少許、酒1茶匙、黑椒粉少許 
做法:1.倉魚去鱗去內臟，洗淨抹乾，用調味料醃二十分鐘。   2.燒熱油將魚放入，煎至兩面金黃色，放碟上。 
3.原鍋爆香薑絲及蔥絲，倒入獻汁煮滾，淋在魚上，即可。
豆角煮魚
材料: 立魚1條、白豆角1/2斤、蒜子2粒、薑2片、酒1茶匙
調味: 胡椒粉少許、鹽少許、獻汁份量、糖少許、鹽1/2茶匙、生抽1茶匙、水2/3杯
做法:1.洗淨白豆切角摘成段，用油、鹽及油的滾水出水。 
2.魚洗淨抹乾水，用醃料擦勻魚身內外醃半小時。抹乾水，撲上少許生粉，煎時不會黐鑊。 
3.燒熱鑊加油四湯匙，下薑片及魚，慢火煎至兩面金黃色，取出放碟上。 
4.加入蒜爆香，加白豆角，贊酒，加入魚及調味煮滾，即可上碟。

葡汁龍利柳
材 料 :急凍龍利柳十兩、洋蔥1/2個、甘筍1/4個、蒜蓉1茶匙、黃姜粉(或咖喱粉)2茶匙、面粉1湯匙、上湯1/4杯、椰汁1/4杯、粟米油适量 
調味： 鹽1/4茶匙、酒1/4茶匙、粟粉1茶匙 、胡椒粉少許 
製 法: 1.龍利柳解凍後，洗淨抹乾，加入調味料，略醃片刻。
2.洋蔥和甘筍洗淨，切成小塊。   3.燒熱刀嘜粟米油三湯匙，爆香蒜蓉，放入龍利柳煎至金黃色及熟，盛起。
4.燒熱刀嘜粟米油一湯匙，加入洋蔥及甘筍，略炒片刻，盛起備用。
5. 燒熱刀嘜粟米油一湯匙，加入麵粉及黃薑粉，攪勻，徐徐加入上湯，慢火煮約十分鐘後，放入洋蔥及甘筍，再煮五分鐘，放入椰汁，加鹽調味，煮至汁濃，淋上龍利柳上，即成

葡萄白酒扒龍利柳
材料: 青提子8粒 、白酒半杯、 急凍龍利柳一條 、蒜頭2粒、
白酒汁: 青提子去衣開邊挑核，加兩茶匙粟粉,三分一茶匙鹽拌勻青提子肉.蒜頭去衣剁幼，燒紅煎鍋慢火下一小角牛油,一湯匙生油. 待牛油溶解後轉中火爆香蒜茸，再下青提子肉兜炒至黏在提子肉的粟粉變成透明，再注入半杯白酒慢慢攪拌，致汁液濃郁.
製法: 龍利柳解凍洗淨，抹乾水份，先用少許黑胡椒粉及三分一茶匙鹽醃魚，用中火煎魚至兩面微微金黃色。把葡萄白酒汁中的青提子肉伴在魚柳傍，汁液則淋在魚柳上即成.
提示: 做汁前要先嚐青提子，青提子要用甜的,若酸的話要加半茶匙糖煮汁。買一支白酒,用半杯做汁，餘下的可隨餐伴飲

清蒸麒麟魚
材料:鱸魚1條，酒1大匙。 
調味料:A 料 酒1大匙，鹽1大匙，白胡椒粉1/8茶匙，薑6片，蔥8段B 料香菇3朵火腿，3片(方型)， 薑6片
作法:鱸魚處理洗淨後，將腹部剖開(使其能站立)，以身二面各劃斜刀三刀，用A料塗抹魚身備用。香菇用水泡軟去蒂，切額半；火腿切成 0.3 公分厚的片狀後，再對切成三角狀備用。將B料分別塞入魚身肉縫後，使之站立在盤中，尾部以鋁箔紙包起，在魚的周圍淋上酒，覆膠膜，以 100%電力蒸 8 分鐘，去鋁箔紙即可。
備註:魚的尾部較薄包上鋁箔紙，可防止乾裂變形。由於魚身劃斜刀，塞入香菇、火腿和薑片，形狀像麒麟，所以此道菜稱之為麒麟魚。

粟米沙律伴龍利柳
材料: 急凍龍利柳一條、粟米粒一罐、沙律醬、黑椒蒜粉、粟粉
製法: 粟米粒開罐隔去水份，加沙律醬攪勻.放入冰箱冷凍2小時待用.龍利柳解凍，用吸水紙抹乾水份，在魚柳兩面薄薄地塗上一層粟粉。燒熱煎鍋少油下魚柳慢慢煎至兩面微黃，把幼鹽和黑椒蒜粉均勻地灑在魚柳上。兩面再煎一下，上碟伴粟米沙律吃之.  提示: 沙律材料可依個人喜好自由配搭.

粟米龍利柳 
材料: 0.5罐忌廉粟米、8 兩魚肉、1隻雞蛋、1杯生粉、0.5杯水、1隻蛋白、0.25茶匙雞粉
調味: 少許胡椒粉、少許油、3/4茶匙鹽
烹調方法:1. 魚肉切件，加入調味，醃約5分鐘。    2. 拌入蛋汁，沾上生粉。 油燒熱。 
3. 魚塊放入油炸至金黃，取出隔油。    4. 忌廉粟米與水分及雞粉同燒滾，拌入生粉水，翻滾、拌入蛋白。 
5. 將油燒滾，放入魚塊再炸至香脆，取出上碟。    6. 粟米汁淋魚塊面，便可食用。 
7. 埋獻： 生粉 1湯匙， 水 2湯匙。

鮮蝦爆黃鱔
材料:鮮蝦適量，黃鱔適量(活的)，青蔥適量。
調味:辣椒適量，蒜頭適量，鹽適量，味精少許，高湯半杯，米酒適量，香油適量，胡椒粉適量，太白粉適量。
作法:蝦仁挑去沙筋備用。黃鱔剖半去腸清洗乾淨備用。青蔥取蔥白，切成1公分的長段。辣椒、蒜頭切片備用。蝦仁、黃鱔放入油鍋，以熱油澆淋至熟取出。蔥白、辣椒片、蒜頭片爆香放入鹽、味精、高湯、米酒、香油、胡椒粉、太白粉快炒，起鍋前滴入少許香油。
意式鱈魚
材料: 鱈魚.紅椒
醃料/調味: 鹽.米酒.太白粉.醬油
製法: 1./先授鱈魚用鹽與米酒醃3-5分鐘，紅椒切絲在旁備用
2./將醃好的魚再抹上太白粉與水.米酒.醬油，放入鍋中蓋鍋用
小火悶煮，即可完成。
糖醋鱈魚 
材料: 鱈魚半斤、木耳少許、紅蘿蔔、蔥四支 
調味: 糖、白醋、醬油、太白粉、味精 
做法: 1.鱈魚洗淨後切塊備用，鱈魚雙面灑上少許鹽，再沾乾太白粉 
2.將鱈魚炸至金黃色後，起鍋待用   3.將木耳、紅蘿蔔切片，蔥切段 
4.用沙拉油熱鍋後，加入木耳，紅蘿蔔，一碗水輕炒數分鐘   5.加糖1/2湯匙，醋２大匙，醬油少許，加入鱈魚拌炒 
6.加入太白粉勾芡拌勻即可

烤「下巴」鮮味肉滑
材料: 魚腩「骹」6 - 8個、燒烤醬 、酸梅醬 
調味: 鹽、糖、白胡椒粉 
做法: 1.錫紙放入平底鑊，將鹽、糖醃好魚骹後放入平底鑊上，用毛掃刷上燒烤醬開小火烤焗5-7分鐘。 
2.開蓋後將魚骹翻轉，再刷上酸梅醬烤焗1至2分鐘便可！鮮味無窮，肉滑香甜無骨！


糖醋鮮「魚」
材料: 麵粉適量、葸段、薑片少許、鮮魚一尾（約一斤） 
配料: 蔥絲少許、薑絲少許、辣椒絲少許 
調味: 蕃茄醬適量、米酒適量、糖適量、醋適量、粟粉少許、麻油少許
做法: 1.魚洗淨，用刀子由魚肚子剖開，不可切斷，翻開成一片，再用刀子在魚肉上縱橫劃成網狀。 
2.在平底鑊內加入半鑊油，用中火燒熱，魚沾麵粉後放入鑊內，炸至金黃色即可撈起上碟 
3.準備湯鍋，放進調味料煮滾，加入粟粉調水勾芡，再倒少許麻油後淋到魚上，撒些配料即可。
