火龍果鮮魷
材料：火龍果1個、紅蘿蔔1個、鮮魷10兩、薑2片、蔥1棵
醃料：鹽1/4茶匙、生粉1/4茶匙、胡椒粒、麻油各少許
調味料：鹽1/4茶匙、糖1/8茶匙、清水1湯匙
獻汁：生粉半茶匙、清水1茶匙
做法：1.火龍果、紅蘿蔔去皮，挖成球刑、紅蘿蔔放入滾水略灼，蔥切斜度。
2.鮮魷去衣，洗淨吸乾水份，橫切成圈狀，加醃料拌勻，泡嫩油。
3.下油1湯匙爆薑片、紅蘿蔔同調味料，鮮魷回鑊，加入蔥度、火龍果，埋獻即成。
雪菜炒鮮魷
材料:雪菜二兩、鮮魷十二兩、薑三片、蒜肉一粒、紅椒半隻
調味:糖半茶匙、生粉1茶匙、水半杯、胡椒粉少許
做法:1.洗淨雪菜，擰乾水，切粒。薑切絲。蒜肉切片。    2.鮮魷洗淨切花、切成塊，用滾水飛水待用。 
3.燒熱二湯匙油，爆香薑絲及蒜片，將墨魚、雪菜略炒，放下調味料略煮，加入紅椒絲，即可上碟。
咖喱魷魚
材料:水發魷魚1條、洋蔥1個、蒜蓉1湯匙 
調 味:酒11湯匙、咖喱粉2湯匙、鹽1/2茶匙、糖1茶匙、清水4湯匙、生粉1茶匙
做法:1.魷魚洗淨，撕去外膜，先宜切三等份長條，再斜刀切交叉刀口，並分小塊。蔥洋切塊。 
2.煲半鍋滾水，加入1湯匙酒，將魷魚放入出水，見魷魚卷曲即可取出，再用凍水沖洗。 
3.燒紅鍋放入2湯匙油，炒香蒜未及洋蔥，加入魷魚炒香，加入其餘的調味料拌勻，即可取出。
荷豆炒鮮魷 
材料:鮮魷兩隻、荷蘭豆四兩、薑兩片、蔥白一條
做法:1.鮮魷去頭，洗淨撕去紫膜，切十字刀紋後，切片加入薑汁、酒各一茶匙拌勻。 
2.撕去荷蘭豆的老筋，放入加鹽的滾水中灼熟。 
3.燒熱油，爆香蔥白、薑片，放入鮮魷及荷蘭豆炒勻，加鹽調味上碟。
XO醬炒墨魚
材料:墨魚、鮮露筍半斤、廚神祕製XO醬一湯匙、紅辣椒一隻、薑數片、蒜蓉少許、蔥度少許 
芡汁:蚝油一茶匙、生粉半茶匙、麻油、古月粉各少許、用清水兩茶匙調均勻。 
做法:1.墨魚去頭、鬚、撕去皮膜，清洗乾淨，備用，用糖鹽各半茶匙、粟粉（玉米粉）一茶匙、麻油古月粉各少許醃一小時，再加一大湯匙生油輕輕拌均勻。 
2.露筍切掉老的部份，刨去末端粗皮，斜切成吋餘長，浸清水半小時撈起。 
3.紅椒切開去核，斜切成紅椒片，蔥度即是蔥白部份斜切成吋餘長，薑切成細菱角片備用。 
4.先燒一鑊滾水，先焯露筍半分鐘撈起，水再滾就落墨魚焯7九成熟撈起，兩者用吸油紙稍為吸乾水份。 
5.鑊中的水倒掉，洗乾淨鑊，再次燒熱，落油一湯匙半，爆香薑、蔥、蒜、紅椒片，再落廚神祕製 XO醬和墨魚、露筍，翻炒數下後落芡汁，炒均勻後即可上碟。 

白勺鮮墨魚
材料:新鮮墨魚1隻、椒絲少許 
做法:新鮮游水墨魚買回來後清洗魚肚，去魚骨，備用。鍋注入適量清水，猛火煲滾水，水滾落墨魚，勺五分鐘即可，取出隔去水份，置乾淨切熟食的鉆板上切片，沾魚生醬油或魚生芥辣來吃。
五味魷魚
材料:魷 魚 2 隻、蔥 1 棵、薑 2 片、
調味:A.蔥粒1湯、薑蓉1湯、蒜蓉1湯、紅辣椒粒1湯匙、鹽1/2茶匙、胡椒粉少許
B.生抽2湯匙、糖2湯匙、黑醋1湯匙、白醋1湯匙
做法:1.魷魚去頭、鬚、撕去皮膜，清洗乾淨，備用。 
2.魷魚由內面切成網格狀的花紋，再切成塊狀，其餘頭尾分切成4公分長段。 
3.將蔥、薑放入水煮開，倒入頭、鬚瞬略灼一下撈出，等水再次煮開，再出水一次。    4.魷魚身的出水方法同3步驟。 
5.把2湯匙油加熱，趁熱淋在調味料A中，將調味料B加入混合拌勻做成五味醬汁，淋在魷魚上拌勻即可享用
酒蒸活蝦 
材料:活蝦16隻、枸杞1大匙、川芎0小片、當歸1片 
調味:酒1杯、鹽少許、味精少許
做法:1.蝦剪去鬚部，抽去腸泥，洗淨後，排入深盤中。   2.加入調味料，枸杞，川芎，當歸，入蒸籠中大火蒸7分鐘。 
生力茄汁蝦
材 料:新鮮明蝦500克、太白粉1/4杯、沙律油1/4杯、青蒜1根（切成1寸長小段）、蕃茄醬1杯、生力啤酒1杯、水半杯、糖3大匙、鹽1茶匙 
做法:1.明蝦剪腳去尾，從頭到尾切成對半，灑上太白粉後在熱油中炸酥，放在一旁備用。 
2.將青蒜和其它作料下鍋略炒，加入啤酒，待湯汁漸濃時加入炸蝦。    3.燜至湯汁收乾即可。
沙爹韭菜花蝦仁 
材料:鮮蝦半斤、韭菜花半斤、蒜蓉1茶匙
醃料:沙爹醬1湯匙、鹽少許、糖少許
做法:1.鮮蝦洗淨，用大滾水灼熟，剝殼，瀝乾水份，用醃料醃半小時，備用。 
2.鍋放水，水滾將韭菜花出水，盛起，瀝乾水份。    3.鍋放二湯匙油，爆香蒜蓉，放蝦仁及韭菜花同炒，即成。 
五味蝦 
材料:蝦一斤
醃料:蒜少許、辣椒少許、薑少許
調味:黑醋少許、蔥末少許、糖少許、酒少許、鹽少許、味精少許 
做法:1.先將蝦的鬚子剪下。    2.將醃料爆香後，加入蝦炒熟後，加入調味料同炒，加入少許鹽、味精即可。 
燒酒蝦 
材料:草蝦10隻、酒1/2瓶、鹽少許、冰糖少許、水2杯
中藥材:當歸3錢、黃耆1兩、廣皮少許、枸杞少許、紅棗2粒、鹹橄欖1粒 
做法A:中藥材先加二杯水，以大火燉煮十五分鐘。再將他其他材料放入，煮開後即可食用。 
做法B:喜歡炖酒的人，可以用等量的全酒煮燒酒蝦，但酒與藥材需同時放入，等到酒開之後再放入草蝦，這樣蝦肉才不會因過度加熱而老化。

牛油煎蝦頭
材料:蝦頭隨意、牛油適量、鹽少許、酒少許 
做法:1.蝦頭洗淨，抹乾水份，備用。    2.鍋放少許油，燒紅鍋加牛油及鹽，放入蝦頭炒香，贊酒，即可上碟。
豉椒炒大蝦
材 料:大蝦1斤、豆豉1湯匙、蒜蓉3粒、指天椒1隻、酒1湯、鹽少許 
做法:1.蝦洗淨，剪去長鬚及腳，除去腸，切蝦碌，瀝乾水份，備用。 
2.豆豉弄碎拌勻蒜蓉、指天椒切粒。    3.開油鍋，將蝦放入滾油中走油，見蝦變紅色，盛起隔去油份備用。 
4.放些少油入鍋中，爆香蒜蓉、豆豉及指天椒，將大蝦回鍋，加酒及少許鹽調味，略炒即成。貼士：份量可因應各人喜好作出增減。

XO 醬蘆筍穿蝦球
材料:蘆筍500克（約13兩）、中蝦300克（約8兩）、薑2片、紅蘿蔔2片、XO醬2湯匙
調味:鹽1/2茶匙、老抽1湯匙 
做法:1.蘆筍刨釘洗淨，只用頭的三分一。 
2.中蝦去殼切雙飛，中央切開成小洞。     3.將蘆筍穿入蝦球的中央，然後飛水，瀝乾水分。 
4.接著倒少許油入平底鑊中，燒熱油鑊，爆香薑片、紅蘿蔔片及XO醬，加入蝦球炒勻，再加入調味料，炒至熟即可。 
蘆筍蝦球
材料:蝦12兩、蘆筍半斤、薑2片、紅椒片1隻、酒1茶匙、蔥段1棵
調味:酒1茶匙、生粉1茶匙
獻汁:鹽少許、糖少許、麻油少許、粟粉1/2茶匙、水2湯匙
做法:1.蝦洗淨，用稀鹽水浸20分鐘；然後剪去頭爪剝殼，背後片一刀，加調味料拌勻略醃。 
2.蘆筍去根端硬皮，洗淨切段。     3.燒熱2湯匙油，下蘆筍略炒，加鹽調味，大火炒熟，取出。 
4.燒熱油2湯匙，中火下蝦仁迅速炒勻，至變色取出。 
5.鍋爆香薑及蔥，下蝦仁，紅椒片及蘆筍炒勻，贊酒、炒勻，除去薑及蔥，最後下獻拌勻，放在鮮蘆筍上即成。
大蝦茄子沙律
材料: 茄子4個、叢生蘑菇1包、煮熟的蝦100g、乳酪150g
調味: 醬油1茶匙、鹽少許、味精少許
做法: 1.去掉茄子的蒂，洗淨後用保鮮紙包好，再放進微波爐內煮熟後，撕成幼長條。將叢生蘑菇一朵朵切開後放進鍋裏，再加入2湯匙的酒（所列材料以外），然後開火煎熟。 
2.將乳酪放在鋪上厚紙巾的篩子上，然後放入冰箱約2~3小時，以除去水份。將（2）和A混和。 
3.用器皿盛好（1）和煮熟的蝦，再加入（3），混和後便可。 
烹調重點:有整腸作用的乳酪，加上含大量食物纖維的蔬菜，對調理腸胃有加倍的功效。而除去水份的乳酪是很好的拌醬，處理時也可以用咖啡濾紙來代替厚紙巾。 
金粟伴香蝦 
材料:急凍粟米粒、適量中蝦1斤、蒜蓉1茶匙、牛油少許、生抽2湯匙、酒少許 
做法 :1.蝦剪去腳及鬚，把蝦頭剪下，去蝦腸及蝦殼，蝦頭及蝦仁分別抹乾，備用。 
2.鍋中注入適量的水，加鹽及糖煮滾，加入粟米粒煮熟，取出，瀝去水份，排放在碟的中央。 
3.蝦仁以大滾水中灼熟，見蝦彎曲及轉粉紅色，即可取出，瀝乾水份。 
4.鍋中放入2湯匙油燒熱，把蝦仁放入，加入生抽炒勻，贊酒，即可取出，排放粟米的旁邊。 
5.鍋中放入1湯匙油燒熱，加入少許牛油及蒜蓉，即加入蝦頭，炒至蝦頭轉紅色，贊酒，加鹽調味，即可上碟，排放於粟米的另一邊，即可上碟。 
鮮蝦天婦羅
材 料:中蝦、紅蘿蔔、日本番薯、日本辣椒、蓮藕、日本鮮冬菇、天婦羅炸漿麵粉6-8湯匙、蛋黃2隻、冰水1杯、天婦羅汁、日本豉油4湯匙、蘿蔔茸2湯匙日本甜酒4湯匙、日本上湯1 1/2碗、鹽2/3茶匙
做法:1.紅蘿蔔切條，日本番薯切片，蓮藕切片，備用。    2.麵粉加蛋黃及冰水，攪勻成天婦羅炸漿。 
3.日本上湯加上鹽、日本甜酒、日本豉油攪勻，食用時加入蘿蔔茸，即成蘸汁。 
4.在平底鑊倒入炸油(即是麻油混合煮食油，比例3:7)，用中火加熱，將材料逐件蘸炸漿，放油鑊炸至金黃色即可。
鹽水蝦
材料:蝦300公克(蕃茄蝦或草蝦)。|
調味:薑5片，蒜頭3粒，鹽1茶匙，酒1茶匙，白胡椒粉1/4茶匙。
作法:蝦用牙籤去泥腸洗淨，瀝乾水份，放入大碗中，加入A料，攪拌均勻。蝦取出擺在盤的四周(頭朝外，尾朝內)，覆膠膜，以100%電力蒸3分鐘即可。
腰果蝦仁
材料:蝦300公克(大)，油4杯，腰果1/2杯
調味:A料:鹽1/4茶匙，太白粉2茶匙，蛋白1/2茶匙    B料:蔥2棵(切碎)，薑2茶匙(切碎)，荸薺1/2杯(切碎)
C料:鹽1/2茶匙，酒1茶匙，麻油1/2茶匙
作法:大蝦去殼去腸泥，用冷水洗淨瀝乾。用A料拌均，置於冰箱中30分鐘。將B料C料分別混合置中碗中。油入鍋燒熱至175℃，將蝦入鍋，微炸至變色，撈起瀝油。鍋中留1湯匙油，燒熱，炒香B料，再加入蝦和C料，炒勻，盛盤，灑下腰果，趁熱吃。
香蕉脆蝦
材料：香蕉1隻、中蝦半斤、雞蛋1隻
調味料：鹽1/4茶匙、胡椒粉少許
做法：1.香蕉去皮切片，雞蛋打散。   2.蝦去殼去腸，留蝦尾，洗淨吸乾水分，切雙飛，加入調味料拌勻。
3.將蝦撲上少許生粉，再鋪上1片香蕉及沾上蛋汁，最後再撲上生粉。
4.燒滾半鍋油，將蝦放入炸至金黃色，取出瀝乾油份便可上碟。
西汁牛油焗蝦碌
材料：大蝦560-640克、乾蔥4粒[切碎]、薑粒1茶匙、蔥粒1湯匙、牛油2湯匙
醃料：紹酒1湯匙、胡椒粉少許
調味料：上湯1/3杯、茄汁1 1/2湯匙、ok汁1/2湯匙、汁1茶匙、生抽1湯匙、糖1/2湯匙、鹽2/3茶匙、麻油、胡椒粉各少許
做法：1,先將蝦去鬚同腳，剔腸洗淨、抹乾，連殼切段成蝦碌狀，備用。
2,將蝦碌加入醃料拌勻後，並略為撲上乾粉，放入熱油走油至轉色即撈起，瀝乾油分，待用。
3,燒熱2湯匙牛油，以中火爆香乾蔥碎同薑粒，繼將蝦碌回鑊，灒酒，注入調味料，加鑊蓋焗約1-2分鐘至材料熟，而汁料完全收乾，灑上蔥粒，即成。
紅膏大蟹
材料:紅蟹2隻
調味料:A 料 醬油1/2杯，糖1大匙，白醋1茶匙，薑末適量。
作法:紅蟹洗淨，由眼部平剖開，去雜質洗淨，上蒸籠蒸煮 15 分鐘後取出。蟹殼對剖，蟹身分切四小塊，平舖盤中； A 料拌勻，吃食再蘸上 A 料即可。
三絲蝦捲
材料:草蝦6隻，竹筍75公克，火腿17公克，香菇1朵，芥菜38公克，紅蘿蔔38公克，油1大匙，太白粉水１1/4茶匙，番茄1個，櫻桃1個(小的)。
調味:A 料 鹽1/6茶匙，味精1/4茶匙，白胡椒粉少許，香油1/6茶匙。
作法:1.竹筍、火腿、香菇、芥菜及紅蘿蔔絲切絲。蝦子洗淨去殼留尾，中剖後平放(背部朝上)，將部分竹筍、火腿及香菇絲拌勻，適量放在每尾蝦背上，並捲起固定。蝦捲做好後，放入蒸籠用大火蒸 3 分鐘，蒸熟後拿出擺盤。番茄切成桃形，上置小櫻桃，放在盤中做裝飾。油鍋燒熱，放進剩下的竹筍絲、火腿絲、香菇絲、紅蘿蔔絲及芥菜絲，再加入A料調味，並用太白粉水勾芡，盛起澆淋在蝦捲上即可。
粉絲蟹煲
材料:蟹1斤、粉絲2小包、蒜肉2粒、薑3片、蔥2棵、雞湯1罐、紅椒絲1隻
調味:老抽2茶匙、糖1/2茶匙、雞粉1茶匙、麻油少許、胡椒粉少許、水1杯
做法:1.粉絲先泡浸軟，瀝乾水分，粉絲略炒加入雞湯煮一下，保留在煲內，待用。 
2.蒜及薑切片，蔥切段，紅椒切絲。 
3.蟹斬件，然後撲上生粉，走油後取出，瀝去油分備用。 
4.爆香蒜、蔥及薑片，加入蟹件炒勻，贊酒，加入調味料拌勻。 
5.將上項的材料放入盛粉絲的煲內，略煮一下，飾以紅椒絲及蔥絲即可上碟。 
蟹柳蛋白扒菠菜
材料：蟹柳(急涷)4-5條or新鮮蟹1隻、雞蛋白2隻、菠菜12兩
調味同獻汁：生粉1湯匙、雞粉1茶匙、鹽1茶匙、糖1/2茶匙、胡椒粉少許
做法：1,急涷蟹柳條解涷後切粒備用、如果用新鮮蟹就要洗淨用蒸或灼方法把蟹整熟起肉，備用。
2,雞蛋白打勻待用。   3,菠菜洗淨，用油鹽水灼熟或用蒜茸起鑊炒熟，然後放入深碟中。
4,用2湯匙油，放入急涷蟹柳粒兜香or放入蟹肉兜香，注入獻汁料拌勻，轉慢火，慢慢注入蛋白，要邊注邊拌攪至蛋白
剛剛熟即，鏟起，淋上菠菜面即成。

蟹柳金銀蛋 
材料 :雞蛋4隻、皮蛋,鹹蛋各1隻、蟹柳3條、蔥粒1/2湯匙
調味 :鹽,胡椒粉各少許
做法 : 1.皮蛋剁殼洗淨切成小粒, 鹹蛋煮熟剁殼切粒, 蟹柳切成正方小粒。   2.雞蛋拂勻, 加入調味料, 拌勻。 
3.將鹹蛋, 皮蛋加入蛋雞蛋液中拌勻。   4.燒熱油2湯匙, 放下蟹柳粒, 蔥粒略炒, 將蛋液加入同炒至凝固, 即可上碟。 
紙包奶油蟹
材料﹕螃蟹一隻, 奶油一大匙, 蔥花少許, 薑末, 鹽
製法﹕1.螃蟹一隻(以三點蟹、梭子蟹較佳)分成蟹蓋與蟹身，處理乾淨
2.取一大匙奶油、少許蔥花、薑末和鹽，置入蟹蓋內，再蓋上蟹身，用鋁箔紙包妥
3.再移入預熱好的焗箱，以190℃焗10分鐘即可。

炒螃蟹 
材料:螃蟹二隻、洋蔥、麵粉、蛋 
調味:基本調味料 
烹調步驟 1.先將螃蟹二隻切成八塊   2.將螃蟹沾麵粉入油鍋炸，炸至金黃色即撈起備用 
3.另起油鍋，將洋蔥炒軟後放入炸好的螃蟹    4. 起鍋前淋上蛋花即可
泰式牛油果伴蟹肉 
材 料 :加州牛油果3個、急凍蟹肉15安士、泰式香蒜辣椒醬6湯匙、去皮西芹粒半杯、鹽少許、白胡椒粉少許、生菜1個、檸檬2個、檸檬汁少許 
做法:1.將牛油果切半、去核，將果心挖空，並將牛油果切粒。 
2.用3湯匙香蒜辣椒醬拌勻牛油果粒，酌量加鹽或胡椒粉調味，緩緩拌入蟹肉西芹。 
3.將蟹肉餡料平均釀入6個牛油果殼內。 
4.把生菜內層切成幼絲，用以承托牛油果殼。進食時，可隨喜好添加香蒜辣椒醬。 
木耳紅棗燴冬粉蟹 
材料:白木耳1/3杯、冬粉2把、海參1隻（約6兩）、鵪鶉蛋10個、紅棗20顆、花蟹1隻、豬腳筋4兩、小黃瓜1條、薑少許、葸少許、蒜末少許、水1/2杯 
調 味:鹽少許、麻油1小匙、胡椒粉1小匙、米酒1小匙、冰糖1小匙、太白粉少許 
做法:1.將花蟹洗淨備用。   2起油鑊，將葸、薑、蒜末爆香，加水。   3.除冬粉外，放入其餘材料（小黃瓜最後放）。 
4.以調味料調味，煮開後將材料盛起，留下新鮮湯汁。   5.放入冬粉吸取鮮湯汁，稍微拌炒起鍋。 
6.將冬粉舖鍋底，再放上其他配料，最上面擺上花蟹。   7.將太白粉水芶芡淋在花蟹面上即成。

花雕蛋白蒸蟹 
材料：花蟹3隻洗淨切4件、蛋白4隻打勻、上湯1/3杯、花雕酒2-4湯匙 
調味料：花雕酒2-4湯匙、薑汁2茶匙、麻油1茶匙、鹽1/4茶匙 
做法：1)雞蛋白、上湯及花雕酒拌勻，倒入蒸碟，將蟹放上面，大火蒸10-12分鐘至熟。
2)調味料拌勻，淋在蟹上，加蓋，再蒸2分鐘，即成。
賽螃蟹 
材料:8隻蛋白、4兩蘑菇、1粒瑤柱/元貝、1只蛋黃、1兩蠶豆
調味:2/3茶匙鹽、1/2茶匙麻油、1湯匙生粉、1湯匙水
獻汁:鹽1/4茶匙、麻油1/2茶匙、生粉1-1/2茶匙、水6湯匙
烹調方法:1.蛋白與調味料拌勻，瑤柱撕成絲。 
2.磨菇切片，蠶豆去衣拖水，候出。 
3.再燒1湯匙油，爆炒其他材料，倒入獻汁，蛋白回鑊一起拌勻，上碟，蛋黃放中央，可淋上鎮江醋伴食。
方法二：賽螃蟹    材料:桂魚肉（150克）、雞蛋（4只）、京蔥末（少許）、姜米（少許）
醃料/調味:黃酒（20克）、鹽（6.5克）、味精（少許）、菱粉（40克）、濃湯（200克）
製法:1.將桂魚肉切成丁，雞蛋打散，分別盛在碗里。
2.用凈鍋，下豬油（約50克）燒熱，將桂魚丁放入煸炒一下，加上蔥末、姜米、同時跟進雞蛋一起煸炒。等雞蛋炒至以似熟非熟，絕大部分裹在桂魚肉上時，再加濃湯、鹽、酒、味精燒滾，即下濕菱粉勾芡，澆上豬油（12.5克）。起鍋即好。
竅門: 此菜的主料為魚丁和雞蛋，制成后，有白有黃，有整有零，與真的蟹肉、蟹黃一樣，所以稱“賽螃蟹”．做好此菜的要訣，在于把握炒蛋的時間、火候與用油的分量，否則就不容易達到要求。
方法三：賽螃蟹    材料:10隻蛋白、1個蛋黃、2粒瑤柱、1/2罐罐頭蟹肉、油適量
調味料:2湯匙水、1茶匙糖、1茶匙鹽、1茶匙紹酒、1茶匙粟粉
做法:1.將蟹肉撕成幼絲，以少許鹽，粟粉及胡椒粉略醃。
2.瑤柱浸軟，撕成幼絲，用三湯匙水，隔水蒸十分鐘。    3.蛋白略打，加入蟹肉絲及瑤柱絲打勻。
4.燒紅鑊，加入半杯油，盪勻鑊邊燒熱油，熄火，再開火將蛋白推熱至轉白，盛起隔油。
5.將調味料倒入鑊，再放回隔油蛋白，兜勻上碟，將蛋黃放於蛋白中央，食時灑上薑汁醋或鎮江醋，然後攪勻蛋黃便成。
咖喱豬皮魚蛋
材料: 炸魚旦4兩、豬皮半斤、咖哩粉1湯匙、紅辣椒1隻[去籽切粒]、薑茸、乾蔥茸、蒜茸各1/2湯匙
獻汁: 上湯1杯、鹽3/4茶匙、糖1茶匙、紹酒1茶匙、麻油、胡椒粉各少許
做法: 1,將魚旦、豬皮洗淨，飛水，過冷河瀝乾水分，備用。
2,燒熱2湯匙油，慢火爆香薑茸、乾蔥茸、蒜茸、紅辣椒粒及咖哩粉，注入獻汁煮10分鐘，放入魚旦同豬皮煮至熟同汁濃，即成。
生炒花蛤
材料: 花蛤 1隻、蒜頭(拍碎剝皮)5個、生薑(切絲)1塊、辣椒(切絲)2根、九層塔2-3兩、鹽、糖少許、沙拉油2大匙
作法: 1.花蛤泡入鹽水中浸約30分鐘使其吐沙。   2.油沸將蒜頭、薑絲、辣椒入炒鍋爆香加入花蛤
3.翻炒至殼口略開再下九層塔及鹽、糖炒數下即可。
花膠燜冬菇海參
材料: 發透花膠8兩、發透海參8兩、冬菇8隻、菜心莖(切段)12條、薑2片、酒2茶匙
調味: 鹽，糖各1/3茶匙、蠔油1湯匙、麻油半茶匙
埋獻: 馬蹄粉2茶匙、水1湯匙
做法: 1,花膠、海參放入薑、蔥、酒的沸水中飛水，然後切件。   2,用油、鹽、水灼熟菜心、冬菇浸軟，去帝。
3,燒熱1湯匙油，爆香薑片，下酒，加入上湯，調味料、花膠和海參、冬菇燜10分鐘，下菜心段，埋獻即成。
花膠燜鴨掌
材料: 發透花膠8兩、炸鴨掌10隻、薑2片、酒2茶匙、蔥段少許
鴨掌煨料: 蔥2條、薑2片、八角1粒、鹽1/3茶匙、糖半茶匙、蠔油2茶匙、老抽半茶匙、紹酒1湯匙、水3杯
調味: 鹽1/4，蠔油2茶匙、燜鴨掌汁2湯匙、麻油少許
馬蹄粉半湯匙、水1湯匙
做法: 1,鴨掌沖淨後飛水，煮沸煨料，放入鴨掌慢火燜軟(約40分鐘)，取起，汁液留用。
2,花膠切件，放入薑、蔥、酒的沸水中飛水，盛起。
3,燒熱1湯匙油，爆香薑片，下酒，加入調味料和花膠燜10分鐘，下蔥段和鴨掌，以馬蹄粉粉水埋獻，即成。
海參炆肉碎蝦乾
材料: 海參1/2斤、絞肉6兩、蝦乾2湯匙、蒜子2粒、薑2片、蔥1棵、酒1茶匙
調味: 生抽1茶匙、糖1/2茶匙、生粉1茶匙、麻油少許、胡椒粉少許
獻汁: 蠔油1湯匙、生抽1茶匙、糖1/2茶匙、胡椒粉少許、生粉1茶匙、水2/3杯
做法: 1.海參洗淨，燒熱半鍋水加入薑、蔥及酒，放入海參滾片刻，取出海參及切段備用。 
2.絞肉用調味料醃20分鐘。    3.蝦乾洗淨。 
4.燒熱2湯匙油，爆香蒜、蝦乾及絞肉，加入海參及獻汁煮約10分鐘，灑入芫荽，拌勻，即可上碟。 
海參炆鵝掌翼
材料: 海參1/2斤、鵝掌翼1/2斤、冬菇10粒、蒜蓉2粒、薑2片、蔥1條 
調味: 生抽1茶匙、糖1/2茶匙、生粉1茶匙、胡椒粉少許
獻汁: 蠔油2湯匙、生抽1湯匙、冰糖1粒、胡椒粉少許、生粉1茶匙、水2杯
做法: 1.海參洗淨，燒熱半鍋水加入薑、蔥及酒，放入海參滾片刻，取出海參及切段備用。 
2.洗淨鵝掌翼，將鵝翼斬開，用調味料把它們醃約30分鐘。 
3.冬菇洗淨泡軟。 
4.鑊放2湯匙油，爆香蒜蓉、冬菇及鵝掌翼，加入海參及獻汁，慢火煮至汁濃，拌勻即可上碟。 
XO醬炒聖子 
材料: 聖子半斤、鮮露筍半斤、XO醬一湯匙、紅辣椒1隻、薑數片、蒜蓉少許、蔥度少許 
芡汁: 蚝油一茶匙、生粉半茶匙、麻油、古月粉各少許 、用清水兩茶匙調均勻。 
做法: 1,聖子浸鹽水洗淨，再滴乾水份，用糖鹽各半茶匙、粟粉（玉米粉）一茶匙、麻油古月粉各少許醃一小時，再加一大湯匙生油輕輕拌均勻。 
2,露筍切掉老的部份，刨去末端粗皮，斜切成吋餘長，浸清水半小時撈起。 
3,紅椒切開去核，斜切成紅椒片，蔥度即是蔥白部份斜切成吋餘長，薑切成細菱角片備用。 
4,先燒一鑊滾水，先焯露筍半分鐘撈起，水再滾就落聖子焯八九成熟撈起，兩者用吸油紙稍為吸乾水份。 
5,鑊中的水倒掉，洗乾淨鑊，再次燒熱，落油一湯匙半，爆香薑、蔥、蒜、紅椒片，再落廚神祕製 XO醬和聖子、露筍，翻炒數下後落芡汁，炒均勻後即可上碟。
薑蔥爆蠔仔
材料：蠔仔12兩、銀芽半斤、雞蛋3隻、薑3-4片、蔥1-2棵、蒜茸1茶匙、黑胡椒粉或白胡椒粉適量
調味料：鹽1茶匙、黑/白胡椒粉少許
做法：1.銀芽洗淨，瀝乾水分；雞蛋打散；、蠔仔用粗鹽洗淨，吸乾水分；蔥洗淨切段，全備用。
2.燒熱2湯匙油，爆香薑片、蒜茸，下銀芽炒至微軟，加入蠔仔快手兜炒至半熟，下雞蛋兜炒，加入調味料，邊炒邊下蔥段炒勻上碟，即成。(要親熱食，因待涼後會有(醒味)。
酥炸生蠔
材料: 生蠔半斤、麵糊、低筋麵粉3/4杯、冰水5大匙、沙拉油3大匙、蛋黃1個、鹽1/2小匙 
做法: 1.將生蠔以太白粉去除黏液與雜質，洗淨的生蠔瀝乾，再以乾布將蠔表面的水分完全吸乾。 
2.調麵糊，但須輕輕拌勻，避免麵粉出筋，再將生蠔入內稍稍攪拌起油鍋。
3.以4杯炸油燒至八分熱，火轉至中火。
4.以湯匙舀生蠔糊入鍋，一匙匙的生蠔即成小塊狀，炸至金黃色，並發出嗶剝聲，即立刻撈起。
5.再將油燒熱，全部生蠔再入熱油中，以大火略炸 吃時，可沾椒鹽或番茄醬。

海鮮大集匯 
材料: 三文魚50g、魷魚半隻、青口2隻、蝦2隻、魚肉碎50g、蜆4隻、碎甜椒半隻、檸檬半個、橄欖50g、橄欖油3茶匙、香葉(Basil)1塊、香草少許、鹽少許、黑椒少許 
做法:1.將材料洗淨及煮熟。    2.將香葉切絲，加檸檬汁、香草、黑椒及鹽，混入橄欖油及橄欖。 
3.將(1)及(2)混合即成。

富貴花開
材料:蟹子少許、蝦仁半斤、西蘭花1棵、花菇9朵、肥豬肉碎少許
調味:(1)生粉1/2茶匙、鹽少許    (2)糖少許、米酒1茶匙、蔥1棵、薑3片、油少許
(3)鹽少許、糖少許、酒1茶匙     (4)蛋白1隻、麻油少許
做法:1.蝦仁去沙洗淨，以刀背拍成泥，加入調味(1)摔成膏狀，加肥肉碎拌勻備用。
2.西蘭花洗淨出水瀝乾排放碟上。冬菇洗淨去蒂加入調味(2)蒸片刻，取出，在內側撒上生粉釀上1.，再放蟹黃，蒸十分鐘取出排盤。 
3.上湯及調味(4)煮開後勾芡，加入蛋白、麻油，淋在冬菇上。
4.將西蘭花及冬菇排放在碟上，上湯煮滾生粉埋獻加調味料(4)，加麻油及蟹子在菜面上即成。

五福拼盤
材料:腰果113公克，花枝2條，蝦200公克，紅蘿蔔1根，小黃瓜2條，香菇12朵，牛腱300公克。
調味:A料: 冰糖1大匙，水1杯
B料:蔥末1茶匙，薑末1茶匙，酒1茶匙，鹽1/2茶匙，醬油1大匙，白胡椒粉1/8茶匙 
C料:薑8片，蔥5段，沙拉油2大匙     D料:冰糖1大匙，醬油5大匙，水1杯，五香包1包，沙拉油適量。
作法:腰果洗淨，和A料置碗中，以100%電力蒸5分鐘。取一烤鍋，加油，預100%電力預熱12分鐘，放入腰果，以100%電力炸1分30秒，翻面再炸1分30秒，取出備用。花枝洗淨去皮膜；小黃瓜、紅蘿蔔洗淨切長條，塞入花枝中，再個覆膠膜，置盤中，以100%電力蒸6分鐘，取出待涼，切1公分厚片備用。蝦用剪刀修頭、腳後洗淨，置盤中，以調勻的B料醃30分鐘，覆膠膜，以100%電力蒸3分鐘，取出備用。取一碗，放入C料，以100%電力爆香3分鐘；香菇用水泡軟，去蒂備用。牛腱洗淨，置於鍋中，加入C和D科及香菇，加入蓋，以100%電力煮10分鐘，再以50%電力燜30分鐘，取出牛腱切成薄片，將所有材料裝盤即可。

如意捲
材料:蝦仁450公克，肥肉75公克，蛋4個，紫菜2張，蛋白2個，沙拉油1大匙。
調味:酒1/2茶匙，鹽1/2茶匙，雞晶1/4茶匙，白胡椒粉1/4茶匙。
作法:蝦仁去泥腸後洗淨，拭乾水份，用刀背將蝦仁壓成蝦泥；肥肉洗淨剁碎，二者置於大碗中，加上蛋白和調勻的A料，刺拌成絨狀。將4個蛋打散於大碗中備用。取一烤鍋，放入油1/2大匙，以100%電力預熱3分鐘，倒入1/2的蛋液，將蛋液攤成薄片，以80%電力煎1分鐘後取出，置於盤中。再將烤鍋加油1/2大匙，以100%電力預熱1分30秒，將剩餘的蛋液倒入，攤成薄片，以80%電力煎1分鐘即可。蛋皮攤開，將大碗中的肉料塗上，再鋪上一張紫菜，再塗肉料。由二端向中心捲成如意形的長條二個，做好置盤中，覆膠膜，以80%電力蒸8分鐘，取出以1公分寬切片即可。
發財有餘
材料:乾髮菜1束(2大匙，剪散)、乾魷魚1條(110-150公克，水發後225公克)、新鮮魷魚1條(225-300公克)、沙拉油4大匙、開水1鍋。
調味:A料:薑酒汁1大匙，高湯２1/2飯碗   B料:太白粉1大匙，水3大匙   C料:鹽1茶匙，糖1茶匙，味精少許。
作法:髮菜用冷水泡開(約泡30分鐘)，然漂洗乾淨，滴乾水份。將水發魷魚和鮮魷魚均用刀刮洗乾淨，並在腹面切交叉刀紋，然後再切成大片。把水發魷魚放入開水鍋中燙1/2分鐘，鮮魚燙１1/2分鐘，兩者均於燙過後立刻投入冷水中沖涼，然後滴乾水份炒鍋入油，先放入A料煮滾，再放入調勻的B料，使湯汁成羹狀，最後放入髮菜、魷魚和C料一起滾煮1分鐘即可。
燒焗海鮮 
材料:大明蝦1隻、赤鬃魚1尾、墨魚1條、草蝦依個人食量、蜆依個人食量、檸檬1個、鹽少許
做法:1.先將焗爐預熱，海鮮洗淨不切備用。 
2.焗爐設定攝氏250度，把材料放進焗爐焗30分鐘，不過，時間依照各廠牌焗爐而定。 
3.海鮮焗熟取出，擠上新鮮檸檬汁，再撒少許鹽即成香味俱溢的主食。
