	香芒露筍炒牛肉
材料(2人份量): 
250克新鮮牛肉，切塊 

100克 露筍，修好

1粒 蒜頭，切片

100克 芒果肉，切條

醃料: ¼ 茶匙生粉, 1 ½茶匙 生抽及水

      少許胡椒粉及芝麻油

汁：　½ 茶匙 生粉, 1½茶匙 生抽, ½ 茶匙 糖

做法:

 1. 牛肉加入醃料拌勻，待30分鐘。

 2. 熱少許油於鑊中，爆香蒜片及炒熟牛肉。

 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。

	鮮菇燴津菜
材料(2人份量):
100克 鮮冬菇，切片

100克 秀珍菇

1粒 蒜茸

2片 薑

250克 紹菜，切片

汁 : 100毫升水,1/2茶匙鹽,/糖,1湯匙 蠔油,

     1茶匙生粉，芝麻油

做法:

 1. 熱少許油於鑊中，爆香薑片及蒜茸，加入菇炒至軟身。

 2. 拌入紹菜炒勻。　　　　　　　　　　　　　　

 3. 汁料加入200毫升水拌勻，注入鑊內，

    煮滾後慢火加蓋煮約5分鐘至紹菜腍。調味即成。

	Stir-fry Beef with Asparagus and Mango

Ingredients (2 servings): 
250g fresh beef, cut into pieces 

100g asparagus, trimmed

1 clove garlic, sliced

100g mango, cut into thick strips

Marinade: ¼  cornstarch, 1 ½tsp soy sauce and water,

         some pepper and sesame oil

Sauce：　½ tsp cornstarch, 1½ tsp soy sauce, ½ tsp sugar
Method:

 1. Marinate beef for 30 minutes.

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

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

 4. Stir in mango, ready to serve。

	Stewed Mushrooms with Chinese Cabbage

Ingredients(2 servings):
100g fresh shitake mushrooms, sliced

100g oyster mushrooms

1 clove garlic, minced

2 slices ginger 

250g Chinese Cabbage, sliced

Sauce : ½ tsp salt and sugar, 1 tablespoon oyster sauce

       1 tsp cornstarch and sesame oil
Method:

 1. Heat oil, saute ginger and garlic, add mushroom and fry

   until fragrant.

 2. Stir in Chinese Cabbage.　　　　　　　　　　　　　　

 3. Add 200ml water into sauce ingredients, pour into wok.

   Bring to boil and simmer at low heat for 5 minutes with lid on.

   Season to taste. 


	豉汁芋絲蒸排骨
材料(2人份量): 
350克 新鮮肉排

1湯匙 蒜蓉豆豉醬

½ 茶匙 糖

100克 魔芋絲

½ 茶匙 紅辣椒粒

醃料: ½ 湯匙 生粉,1茶匙 油及水, 1茶匙 生抽

做法:

 1.排骨加入醃料拌勻待30分鐘。     

 2.將蒜蓉豆豉醬，紅辣椒粒和糖拌入醃好的排骨中。

    排骨排在碟中，放入芋絲。

 3. 大火隔水蒸約15分鐘至熟，即成。



	泰式青咖喱雞
材料(2人份量): 
½ 隻 雞，約400克，切件

80克 洋蔥，切塊

120克 泰式白茄子，開4件

1棵 金不換，摘葉

4湯匙 青咖喱醬 

醃料 : 1/4 茶匙鹽及少許胡椒粉, 1茶匙生粉

做法:

 1. 雞加入醃料拌勻，待20分鐘。

     熱少許油於鑊中，炒熟雞肉。

 2. 加入洋蔥及茄子炒勻;拌入咖喱醬及150毫升水，

    煮滾後慢火加蓋炆約5分鐘。 　　　　　　　　　　　　　　　　

 3. 調味，最後拌入金不換即成。

	Steamed Spareribs in Black Bean Garlic Sauce with Konnyaku
Ingredients(2 servings ): 
350g fresh spareribs

1 tablespoon Black Bean Garlic Sauce

½  tsp sugar
100g Konnyaku
½  tsp red chili, diced 
Marinade: ½ tablespoon cornstarch, 1 tsp oil & water, 
          1 tsp soy sauce

Method:

 1. Marinade sparerib for 30 minutes.     

 2. Stir in chili, sugar and Black Bean Garlic sauce. 

   Arrange sparerib and konnyaku in a plate. 

 3. Steam at high heat for 15 minutes, ready to serve.



	Thai Green Curry Chicken
Ingredients(2 servings): 
½  chicken, about 400g, cut into large pieces 
80g onion, cut into chunks
120g Thai white eggplants, quartered

1 brunch Thai Basil, leaves only

4 tablespoons green curry sauce 

Marinade : ¼ tsp salt, 1 tsp cornstarch, some pepper
Method:

 1. Marinate chicken and rest for 30 minutes.

   Heat oil, fry chicken until done. Remove.

 2. Add onion & eggplants; Stir in curry paste and 150ml water, bring to boil and simmer at low heat for 5 minutes with lid on. 　　　　　　　　　　　　　　　　

 3. Season to taste, stir in basil and serve.














