	香芒露筍炒雞柳
材料(2人份量): 
250克 雞柳(雪藏)，切塊 

100克 露筍，修好

1粒 蒜頭，切片

100克 芒果肉，切條

醃料: ¼ 茶匙 鹽及生粉,1茶匙 生抽及水

      少許胡椒粉及芝麻油

汁：  ½ 茶匙 生粉, 1茶匙 生抽, ½ 茶匙 糖
做法:

 1. 雞肉加入醃料拌勻，待30分鐘。

 2. 熱少許油於鑊中，爆香蒜片及炒熟雞肉。

 2. 加入露筍炒勻; 汁料加入50毫升水拌入鑊內，炒勻。 　　　　　　　　　　　　　　　　

 3. 拌入芒果條，即成。

	蝦米粉絲什菜煲
材料(2人份量): 
2湯匙 蝦米，浸軟

100克 西蘭花，切成小花

100克 紹菜，切塊

100克 金菇，修好

1茶匙 小紅椒，切幼粒

30克 乾粉絲，略浸

1茶匙 蒜茸

汁 : ½ 茶匙生粉,1茶匙老抽及1湯匙生抽

做法:

 1. 熱油爆香蝦米及蒜茸，加入西蘭花及紹菜。

 2. 汁料加入200毫升水拌勻，注入以慢火加蓋煮5分鐘。

 3. 拌入金菇及粉絲(如水少可加入適量水)，洒下紅椒粒再煮滾。

	Stir-fry chicken with Asparagus and Mango

Ingredients (2 servings): 
250g chicken meat (frozen), cut into pieces 

100g asparagus, trimmed

1 clove garlic, sliced

100g mango, cut into thick strips

Marinade: ¼  tsp salt & cornstarch, 1 tsp soy sauce and water, some pepper and sesame oil

Sauce：½ tsp cornstarch, 1 tsp soy sauce, ½ tsp sugar
Method:

 1. Marinate chicken for 30 minutes.

 2. Heat oil, saute garlic and fry chicken until done.

 3. Add asparagus; Stir in sauce with 50ml water, stir well. 　　　　　　　　　　　　　　　　

 4. Stir in mango, ready to serve。

	Assorted Vegetables and Dried Shrimps with Bean Vermicelli Hot Pot

Ingredients (2 servings): 
2 tablespoons dried shrimps, soaked

100g broccoli, cut into floret, 100g Enoki, trimmed
100g Chinese cabbage, cut into chunks

1 tsp red chili, diced, 1 tsp garlic, minced
30g dried vermicelli, soaked slightly

Sauce : ½  tsp cornstarch, 1 tsp dark soy sauce,

       1 tablespoon soy sauce, some sesame oil

Method:

 1. Saute dried shrimp and garlic, stir in broccoli and cabbage.

 2. Add 200ml water to sauce ingredients, pour in and bring to boil. Simmer for 5 minutes with a lid. Stir in others and boil again, serve.


	XO醬雙翠炒肉片
材料:
180克 新鮮豬肉，切片 

100克 翠肉瓜，切片

100克 青瓜，切片

2茶匙 xo 醬

醃料 : 1/4茶匙糖,1/2茶匙生粉,1湯匙生抽

汁: 1茶匙 生抽

做法:

 1. 肉片拌入醃料，待30分鐘。

 2. 熱油，炒香豬肉至熟。拌入其餘菜料，炒勻。

 4. 汁料加入100毫升水拌勻，注入鑊內，炒至瓜腍。

    拌入xo醬即成。



	粟米魚塊
材料(2人份量):
300克 魚柳 ，切塊

50克 西芹，切糼粒

50毫升 粟米忌廉

醃料: 1/8 茶匙 糖,1茶匙生粉,1/4 茶匙鹽,

     (1/2 茶匙 薑汁), 少許胡椒粉及芝麻油

做法:

1. 魚柳加入醃料拌勻，待15分鐘。

2. 熱油，煎香魚柳，取起。

3. 加入西芹粒，炒勻。

4. 汁料加入50毫升水拌勻，注入鑊內，拌勻煮至杰身，

   以少許鹽調味即成。



	Stir-fry Pork Slices with Vegetable in XO Sauce
Ingredients (2 Servings) :
180g fresh pork, sliced 

100g jade melon, sliced

100g cucumber, sliced

2 tsp XO sauce

Marinade : ¼ tsp sugar, ½ tsp cornstarch,1 tablespoon soy sauce

Sauce: 1 tsp soy sauce

Method:

 1. Marinade pork slices for 30 minutes.

 2. Heat oil, fry pork until done. Add vegetables and fry well.

 3. Add 100ml water with sauce ingredients, fry until vegetables are soft. Stir in XO sauce.



	Fish Fillet with Sweet Corn Sauce
Ingredients (2 servings):
300g fish fillet, cut into chunks

50g celery, diced finely

50ml cream of corn

Marinade: 1/8 tsp sugar, 1 tsp cornstarch, ¼ tsp salt

  ( ½ tsp ginger juice, some pepper and sesame oil)

Method:

1. Marinate fish for 15 minutes.

2. Heat oil, fry fish fillet until golden, remove. 

3. Add celery and fry for awhile. 

4. Add 50ml water to cream of corn, pour into the wok and bring to boil.

  Season to taste. 














