葡汁焗雜菜
材料：椰菜、磨菇、珍珠荀、鮮露荀、黃薑粉1/2湯匙、淡奶1/2杯、椰汁1/2杯
調味料：(煨料：水4杯、雞粉2茶匙、鹽1/2茶匙、糖1茶匙、油2湯匙)
獻汁：水4杯、雞粉1茶匙、糖1/2茶匙、鹽1/2茶匙、生粉1滿湯匙
做法：1)全洗淨   2)鑊內燒滾煨料，將菜分別放入煨至入味、排放在耐熱器皿內
3)鑊內燒油2湯匙，放入黃薑粉略燒，注入獻汁，煮滾，加入淡奶、椰汁翻滾
4)將葡汁蓋蔬菜面，置燒焗爐內、烤至面呈金黃色即成
奶油津白
材料：津白1斤
調味料：金華火腿茸2湯匙、雞精1粒、鮮奶半杯、生粉1茶匙、鹽適量、蔥1棵
做法：1.津白洗淨切開兩截。
2.起鑊，下油2湯匙加適量鹽，將津白煮軟，濾乾水份盛起。煮菜水倒出，與雞精調勻待用。
3.鮮奶、生粉與雞精菜汁調勻煮沸，加入蔥段拌勻。
4.淋上津白面，撒上火腿茸即成。
麻婆豆腐
材料：豆腐2件、免治豬肉4兩、蔥1棵
調味料：酒1湯匙、鹽1/4茶匙、生抽1茶匙、蒜茸1茶匙
獻汁：豆瓣醬1茶匙、花椒2粒磨碎、生抽1茶匙、生粉1茶匙、糖半茶匙、水2湯匙
做法：1.免治豬肉，加入調味料拌勻，醃10-15分鐘。   2.燒紅鑊，下油2湯匙，將豬肉爆炒片刻。
3.加入豆腐及獻汁炒5分鐘，再加入蔥粒即成。
香煎蓮藕餅
材料：蝦3兩、免治豬肉3兩、芫茜碎3湯匙、蔥1棵切碎、蓮藕2節、上湯1/4杯、生粉（作沾粉用）
醃料：蠔油1湯匙、麻油1茶匙、生粉2茶匙、鹽及糖各1/4茶匙、胡椒粉1/4茶匙
做法：1.蝦去殼、去腸、剁碎，與豬肉、芫茜、蔥及醃料拌勻，醃10分鐘，備用。
2.蓮藕去皮，切成1厘米厚片，大火煮蓮藕片1-2分鐘取出瀝乾水，沾少許生粉備用。
3.釀2茶匙蝦、豬肉等在蓮藕片上面，壓緊，撥平成餅狀，再沾少許生粉。
4.中火燒熱3湯匙油，放入蓮藕餅（肉向下），灑少許上湯，加蓋，煎2-3分鐘至金黃色，轉另一面，再煎約2-3分鐘，上碟，食時可沾茄汁。
豆腐餃子
材料：嫩豆腐4塊、豬肉攪爛3兩、醉蝦米1湯匙、醉冬菇1湯匙、火腿片6片、菜心少許
調味：生粉1湯匙、清湯3杯、白酒1茶匙、幼鹽少許
做法：1.豬肉加1湯匙水放上針板上剁過，放入碗內加蝦米、冬菇、鹽、酒、生粉攪拌成泥狀，分成約20小粒留用。
2.先將豆腐硬皮和四邊切去，再橫切薄片，每片約2分厚。
3.將一塊洗淨的方形濕布攤開、豆腐片往布角上放好、再放一粒肉餡在豆腐中央；提起布角向前覆蓋，使豆腐成三角形包住肉餡。
4.用兩食指按壓三角形的兩邊使其黏合成餃子。   5.逐個做好後輕放在抹過油的碟上，放入鑊內蒸8分鐘，蒸熟取出。
6.清湯放入鑊中煮滾，放入冬菇，火腿、菜心，用鹽調味，再用生粉打芡倒在豆腐餃上即成。
蒜茸蒸茄子
材料：蒜茸2湯匙、瑤柱上湯1杯、茄子2隻
做法：1)茄子洗淨切條再用鹽水浸備用。   2)茄子瀝乾水份，排放係碟中，洒上蒜茸，淋上瑤柱上湯。
3)隔水蒸15-20分鐘，入再泌出上湯。   4)用2湯匙油起鑊，放入之前泌出之上湯，煮滾埋獻，淋回茄子面即成。

金錢冬瓜
材料：冬瓜3斤半、[浸軟]竹笙3兩、[浸軟]冬菇3兩、排骨半斤、五花腩7兩、火腿1兩
調味料：上湯1斤、生粉2茶匙、麻油少許、鹽適量
做法：1.冬瓜削皮，切成12件，每件用刀切金錢形，洗淨後瀝乾。
2.五花腩和排骨斬件，放入鑊中炒香，再加火腿、上湯及鹽用慢火炆。
3.另起油鑊，用溫油將冬瓜炸1分鐘，撈起放入盛腩肉、排骨的湯料中同炆約15分鐘。
4.取出腩肉、排骨同火腿，加入竹笙、冬菇炆5分鐘；再放生粉、麻油勾芡即成。
髮菜素鮑片
材料：麵筋球3個、髮菜1兩、西蘭花3-4兩、薑2片
調味：素上湯或普通青雞湯3/4杯、素蠔油2湯匙、糖1茶匙、麻油少許[生粉1茶匙、開水2湯匙，埋獻用]
做法：1,西蘭花洗淨，切朵後，用油、鹽水灼熟，過冷河瀝乾，再用少許上湯煨至入味，備用。
2,麵筋球略為沖洗，抹乾水分，橫切成薄塊，髮菜先用溫水浸至軟身，洗淨飛水後和麵筋塊一同泡油、撈起，瀝乾油分，備用。
3,燒熱2湯匙油，爆香薑片，灒酒，注入調味料，煮滾放入髮菜、麵筋塊、煨片刻至熟，同水分略為收減，取出薑片，用生粉水埋獻，而西蘭花飾面，即成。
琵琶豆腐 
材料:實豆腐150克(約1件大)、蝦(去殼)75克、豬肉40克、冬菇1隻、陳皮1片、已打的蛋白1/2隻、粟粉1茶匙、鹽1/4茶匙、芫茜7片、蛋1隻 
蝦調:鹽1/4茶匙、糖1/2 茶匙、胡椒粉少許、麻油數滴 
獻汁:鹽1/2茶匙、糖1/4茶匙、油1/2茶匙、酒1/2茶匙、胡椒粉少許、上湯75毫升、蠔油1/2茶匙、粟粉1/4茶匙、麻油1/4茶匙 
製法：1.浸冬菇及陳皮。   2.在豆腐面上灑上鹽，備用。

3.將蝦壓爛，豬肉剁爛，冬菇及陳皮切幼粒。將以上材料拌勻及調味。 
4.將豆腐用篩壓爛，加入蝦膠材料，半隻蛋白及1茶匙粟粉，拌勻。 
5.將12隻中式匙塗油，將豆腐混合材料塗在匙羹上，放上芫茜裝飾。蒸7分鐘，冷卻後倒出。 
6.將琵琶豆腐沾上蛋汁，煎至金黃。   7.煮沸獻汁後淋上豆腐面。
釀青椒
材料: 攪爛鯪魚肉4兩、小青辣椒3隻、蔥粒1湯匙、生粉少許、豆鼓1湯匙、蒜蓉1茶匙
調味: 生抽1/2茶匙、糖1/2茶匙、生粉1茶匙、麻油少許、胡椒粉少許 
獻汁: 生抽1茶匙、糖1/2茶匙、生粉1茶匙、水3湯匙
做法: 1.青洗淨，分別剖為兩半，去子、抹乾，用少許生粉塗內部，待用。 
2.鯪魚肉沖乾淨，抹乾，加入蔥粒及醃料攪拌至變膠，釀入椒內候用。 
3.燒熱2湯匙油，放入釀有魚肉的那邊煎至熟，再反過來煎椒面即可。 
4.燒熱1湯油爆香豆鼓及蒜蓉，埋獻，將獻汁淋在釀青椒面，即可上碟。 
清雞湯浸娃娃菜
材料：娃娃菜4-5棵、清雞湯250ML或1杯用雞粉開的雞湯、雲南火腿絲2湯匙
獻汁料：生粉、水適量
做法：1)將娃娃菜洗淨切段，瀝乾水分，排放上深碟中備用。
2)雲南火腿飛水切絲灑上娃娃菜面。娃娃菜淋上雞湯隔水蒸15-20分鐘。
3)最后把蒸娃娃菜之雞湯泌出，以生粉水埋獻，再倒回娃娃菜面，即成。
紅燒豆腐 
材料:老豆腐2塊
調味料:植物油1兩、冬筍片、冬菇片、今針菜、生抽、鹽、味素、胡椒粉、豆粉、上湯汁各適量。
做法:1.豆腐上蒸籠或蒸鍋蒸至出現蜂巢狀空泡時，取出放入冷水中，冷卻後切成小長條，用水煮約3分鐘，撈起瀝水分。
2. 油下鑊燒滾，先將冬菇片、冬筍片、金針菜炒一下，加湯汁，放入豆腐和其餘調料同煮，煮至各料熟且入味時，加豆粉水埋獻即可。

干貝芥菜膽
材料:芥菜心12棵，干貝3粒，蘇打粉 1/2茶匙，高湯6杯，糖1茶匙，太白粉水1大匙。
調味:A 料 鹽1茶匙， 味精1/2茶匙。
作法:干貝加6大匙清水，蒸1小時泡發備用。將芥菜心放開水中，加蘇打粉稍燙即撈出沖冷水，再放進燒開的高湯中，加A料燙煮2分鐘，撈起整齊排列在般中。將干貝撕成絲狀，連同湯汁一起煮開，仍入太白粉水禸歡，盛起澆淋在芥菜上，再將千貝絲舖勻即可。
四色湘素
材料:青江菜15棵，玉米筍15支(罐頭)，番茄2個，草菇24朵。
調味:高湯5杯，鹽1/2茶匙，味精1/4茶匙，醬油1/4茶匙，高湯1/2杯，麻油少許，太白粉1茶匙，鹽1/2茶匙，味精1/4茶匙，雞油1茶匙。
作法:青油菜剝取嫩心，玉米筍切去頭尾，每個蕃昔分別切成6片，去籽及皮，削平。分別將青江菜和草菇放進開水中燙熟，撈出沖冷水備用。鍋中倒入5杯高湯燒開，放進青江菜加A料煮1分鐘，撈出，再分別放入玉米筍和番昔片稍燙撈起。草菇加B料以小火煮至湯汁收乾，如少許麻油炒勻後盛起。將青江菜和玉米筍相間整齊排列在盤邊，再將番昔片呈環狀排列在中間，最後舖上草菇。倒1杯高湯入鍋燒開後，加太白粉水勾芡及C料，炒勻盛起澆淋在蔬菜上即可。

豆豉苦瓜
材料:苦瓜1條，乾豆豉2大匙，沙拉油3大匙。
調味:鹽1/2茶匙，味精1/4茶匙。
作法:豆豉可稍微緩和苦瓜的苦味。苦瓜有清涼解毒的功效，多吃亦可減少青春痘。
干戈玉帛
材料:猴頭菇300公克，竹筍100公克，冬菇150公克，薑片3片，鹽2/3小匙，味精少許，糖1/2小匙，麻油少許。
調味:柴胡6公克，白芍6公克，香附6公克，枳實10公克，製半夏6公克。
作法:猴頭菇洗淨，切成長3公分、寬2公分的厚片，放於砂鍋中備用。竹筍洗淨，切成厚0.3公分的片，放在猴頭菇的周圍。冬菇去梗、洗淨，入砂鍋，加水適量、鹽、糖、薑片燒開。A料入紗布袋紮好，入另一小砂鍋，加水300c.c.，煎30分鐘，濾取煎汁100c.c.。將燒開的冬菇及湯同 A 料的煎汁。倒入盛猴頭菇的砂鍋中，小火燉1小時，再加入味精，淋上麻油即可。
蕃茄炒蛋
材料:蕃茄2個、蛋4個
調味:鹽1/2茶匙、糖1/2茶匙、生粉1茶匙、水4湯匙
做法:1.蕃茄切成小塊，蛋打散。    2.鍋中放油2大匙先炒蕃茄，然後邊淋蛋液邊炒。加調味料拌勻即可。 

魚香茄子
材料:茄子2條、瘦肉2兩、蔥1枝、薑1片、蒜頭2瓣 
調味:辣豆瓣、太白粉、香油、沙拉油、白醋、糖 
作法 1.熱一鍋油。將蒜頭切成未、薑切成未、蔥白切成未，備用。
2.茄子切成十字刀（先切成小段，在橫切，在對切）。
3.將瘦肉，先切成薄片→小粒→剁碎，備用。
4.待油鍋油溫不太高時，放入(1)若筷子可直接穿過，即熟即可撈起，備用。
5.起鍋，加入油2T、辣椒醬2T，用小火炒至紅。
6.放入(2)翻炒一下，加入(4)炒散炒熟，加入水1/3杯、白醋1t、糖1/4T。
7.待滾之入味，芶薄芡，起鍋前淋上香油，即可盛盤。
[咸甘桔制法]
將甘桔洗乾淨並弄乾, 
然後風乾(大約2星期左右),
必須完全乾透,用一密封容器,
先加入一層粗鹽,再加入一層甘桔,
重覆加入粗鹽及甘桔(必須一層一層間開),
必須保存一年以上方可使用。
韓國泡菜食譜
山東大白菜兩棵,胡蘿蔔一棵,蘋果一個,蔥三隻
薑一小塊(約四十公克),大蒜七瓣,鹽九大匙

材料:
辣椒粉五大匙,白砂糖五大匙。

作法:
1:將白菜從底部切開一小段後用手掰成對半,以同法
將各半的白菜再分為兩半,共分成四小半。掀開每每片
菜葉均勻的塗上鹽醃約五小時,待白菜變軟,即用清水洗淨,瀝乾。

2:胡蘿蔔洗淨,去皮,刨絲,蘋果削皮,去籽,切丁,蔥切小段
薑和蒜搗成泥狀,將上述各料加入A料及適當的水混和扮勻成糊狀備用。

3:把瀝乾的白菜,每葉皆均勻地抹上調好的醬料,再由底端捲成筒狀
後擺入保鮮盒內,蓋緊。天熱時擺一天,天冷時則需兩天,待發酵有
