2014鱻魚鮮吃月曆食譜
一月
1.紅目鰱–刺身薄造＆握壽司拼盤
紅目鰱一尾去鰓剖腹清理乾淨備用，三枚切取下魚肉，並分成三部分備用。
用蘿蔔絲將魚身撐起，頭尾向上成彎曲狀擺盤。
盤中擺蘿蔔絲及紫蘇葉，一份魚肉切薄片擺盤，另一份魚肉切略厚片，夾上薄片檸檬裝盤。
第三份魚肉切握壽司魚片，加醋飯捏握後，綴上柚子醬裝盤即成。
2.赤鯮–赤鯮蒸舞茸山藥
十二兩赤鯮一尾，刮鱗去鰓清理乾淨備用。
山藥一支，切細絲加上金針菇，調味後拌合做為餡料。
赤鯮由背部下刀剖開，清除內臟後，填入餡料及舞茸，上蒸籠蒸12分鐘熟後取出。
山藥磨泥後加蛋黃醬調味並隔水加熱，熟後淋在蒸好的魚身上，放上燙熟的綠花菜做為盤飾即成。
3.嘉鱲–牛蒡魚捲片
嘉鱲一尾約一斤，刮鱗去鰓剖腹清理乾淨備用。
牛蒡一支，洗淨刮去外皮後切細絲浸醋水備用，三枚切取下魚肉，切成約0.3cm之薄片，捲起貼上海苔，外層裹上牛蒡絲並以海苔綁住固定。
取肉後的嘉鱲魚身，用竹籤固定並下油鍋炸熟，定型後取出擺盤。牛蒡魚肉捲也一併下鍋炸熟取出。擺盤之後用茄子及楓葉裝飾即成。
二月
1.紅槽–三色燒（蛋黃、海苔、杏仁）
紅槽一尾約一斤，刮鱗去鰓剖腹清理乾淨之後，三枚切取下魚肉，每片肉切成三塊，共六塊備用。
魚塊加鹽及米酒略醃，分別裹上海苔粉、麵包粉、沾蛋汁後包上杏仁片；入鍋炸熟後取出。取肉後的魚身，用竹籤固定並下鍋炸熟，定型後取出擺盤。
炸好的魚塊裝盤，並用一高腳杯盛山藥梅子醋，綴上鮭魚卵裝飾即成。
2.赤海–杏仁魚排
赤海一尾約一斤，刮鱗去鰓剖腹清理乾淨之後，三枚切取下魚肉備用。
取完肉的魚身在鰭上抹上裝飾鹽，烤後裝盤擺飾。
魚肉用米酒及鹽略醃，塗上蛋黃醬，入烤箱烤熟，熟後在鋪上杏仁片為裝飾，擺盤即成。
3.長尾鳥–刺身姿造拼盤
長尾鳥一尾約兩斤，刮鱗去鰓剖腹清理乾淨之後，三枚切取下魚肉備用。
用蘿蔔絲將魚身撐起，頭尾向上成彎曲狀擺盤。盤中擺蘿蔔絲及紫蘇葉，魚肉切片擺盤，另一部分魚肉切細條，加上紫洋蔥用蘿蔔薄片捲起並裝盤。
最後放上金桔，芥末即成。
三月
1.草蝦–草蝦海鮮和風沙拉
草蝦數尾洗淨，入滾水加鹽燙熟，撈出浸冷水放涼備用。沙拉碗裝美生菜，小黃瓜、紅黃椒切絲、紫洋蔥、綠蘆筍、小豆苗等做成和風沙拉。
最後擺上熟蝦，淋上和風醬兩大匙即成。
2.龍蝦–活龍蝦刺身
龍蝦一尾約一斤，殺好取淨肉備用。
蝦頭及尾部蝦殼取一大盤，用蘿蔔絲及紫蘇葉裝飾擺盤備用。蝦肉打冰水使其緊縮，之後取出切片擺盤，置於裝飾好的大盤上。放上金桔，芥末即成。
3.斑節蝦–明太子焗烤大蝦
斑節蝦一尾，由背部下刀剖開，去泥腸備用。
斑節蝦上擺烤台，由腹部先烤，然後翻身烤背部。背部約八分後塗上明太子美乃滋醬，繼續上架烘烤。熟後裝盤，蝦身上飾以青海苔粉及細柴魚花即成。
四月
1.馬加–鰆魚刺身姿造佐和風海藻
馬加一尾約兩斤，刮鱗去鰓剖腹清理乾淨之後，三枚切取下魚肉備用。
用蘿蔔絲將魚身撐起，頭尾向上成彎曲狀擺盤。盤中擺蘿蔔絲及紫蘇葉，魚肉切片略烤魚皮面，加上紫洋蔥絲擺盤，放上海藻，蔥花，蒟蒻絲，淋上果醋。
最後放上金桔，芥末即成。
2.土魠–火龍果松茸燒魚排
土魠魚排一塊，切直刀痕後用醬油、味霖、米酒醃漬入味。
入烤箱烤熟，取出裝盤。火龍果切細丁後放在魚身上，再放上煎好的杏鮑菇薄片。
裝飾擺盤即成。
3.石喬–白醬鰆魚柳
石喬 魚肉一塊。切成兩指寬魚柳，用米酒食鹽略醃後炸熟備用。
酪梨一個切對半，去核後挖出果肉，磨碎加洋蔥丁，少量奶油及清酒煮成濃稠之醬汁。熟蝦六隻，剝殼後放在酪梨殼邊，裡面再放上石喬魚柳。淋上醬汁，擺盤裝飾即成。
五月
1.鳳螺–火燒東風螺
鳳螺約一斤，入鹽水鍋燙熟取出。
取一方盤，下方用蛋白加大量食鹽，攪拌後倒入盤中，再擺上酒精膏。鳳螺置於盤內，殼口向上固定。出菜時點火即可。
2.文蛤–奶油金針文蛤燒
文蛤約半斤洗淨，金針菇一包，切除根部後洗淨備用。
取一厚鋁箔紙摺成深盒，放入鹽、奶油、少許高湯，最後放進金針菇及文蛤。放進烤箱慢火加熱，待沸騰後取出裝盤即成。
3.澎湖帶殼牡犡–果醋生蠔
牡蠣外殼用軟刷洗刷乾淨，開殼後取出蠔肉，蠔殼內側洗刷乾淨備用。
蠔肉放入冰鹽水中洗淨黏液，使其肉身緊縮有脆感。大碗內裝冰塊，擺入蠔殼固定，再放進蠔肉。淋上水果醋並放上蔥花裝飾即成。
六月
1.鮸魚–雙色魚片佐山藥香菇
鮸魚肉排一塊，取淨肉切成魚片備用。
魚片略醃，入平底鍋煎熟，取出盛盤。
香菇數朵。切絲後加蛋黃醬煮熟成醬汁。淋在一份魚片上。
山藥切細絲置於另一份魚肉上，另一半山藥磨泥，加橄欖油及荷蘭芹切碎拌勻調味，淋在魚片上，裝盤擺飾即成。
2.黑喉–黑喉一夜干佐紅酒番茄
黑喉一尾約一斤，從背部剖開，刮鱗去鰓腹部清理乾淨之後，抹鹽醃漬放入冰箱內一晚上使其脫水，製成一夜干。
一夜干烤熟後裝盤，並裝飾紅酒番茄即成。
3.大黃魚–酥炸黃金魚條
大黃魚一尾約一斤，刮鱗去鰓剖腹清理乾淨之後，三枚切取下魚肉備用。
魚肉切條成魚柳，加清酒食鹽略醃。裹上太白粉漿入油鍋酥炸。
取肉之魚身也入油鍋一同炸熟，取出裝盤，並飾以紫洋蔥圈。
炸好的魚柳放置其上即成。
七月
1.巴攏–紅魽–巴攏＆紅甘雙色拼盤
巴攏一尾，刮鱗去鰓剖腹清理乾淨之後，三枚切取下魚肉備用。
取肉之魚身用蘿蔔絲將魚身撐起，頭尾向上成彎曲狀擺盤。
盤中擺蘿蔔絲及紫蘇葉，巴攏切片，一半直接擺盤裝飾，另一半用薑絲、豆味噌拌勻，再加上紫蘇調味後裝盤。紅魽一尾約三斤，刮鱗去鰓剖腹清理乾淨之後，三枚切取下魚肉備用。魚皮面淋上熱水，燙熟後浸冰水取出切片擺盤裝飾即成。
2.金鯧–昆布酒蒸紅紗
金鯧一尾約一斤，刮鱗去鰓剖腹清理乾淨之後，三枚切取下魚肉備用。
魚頭洗淨置於盤中，放入切片之豆腐，取下的淨肉切片，用食鹽米解略醃之後放在豆腐上。在放上柚子絲及舞茸。連盤入蒸籠蒸熟，起鍋後淋上少許芡汁即成。
3.紅甘–紅甘頭日式紅燒
紅甘魚頭半個，用熱水淋過後洗淨備用。
加清酒、醬油、糖、味霖及柴魚高湯紅燒，並放入香菇，牛蒡同煮。
待熟後收汁，取出盛盤，裝飾即成。
八月
1.活軟絲–活軟絲姿造
活軟絲一隻，趁活時取下肉身，剝去硬膜後切細絲及薄片。
連同頭足及側鰭一同擺盤，裝飾鮭魚卵及水果醋即成。
2.活透抽–鐵砲壽司
活透抽一隻，鮮活時取出頭足，掏淨內臟。
燙熟後加海苔包進醋飯、酪梨、捲成鐵砲壽司，切片擺盤。
其頭足部位切塊燙熟，淋上醋味噌並飾以酪梨，即可盛盤上桌。
3.小章魚–燉煮小章魚
小章魚約一斤，洗淨後取一略深鍋，置鍋內加醬油、清酒及味霖燉煮。
小火燉煮約半小時，及至章魚軟透後，取出盛盤即可。
九月
1.花蟹–花蟹火鍋
花蟹一隻，洗淨後切塊。
火鍋一個，放入大白菜、長蔥、香菇、紅蘿蔔、金針菇、舞菇。
加柴魚高湯至五分滿，煮熟即可食用。
2.蟹腳管肉–水晶蟹肉凍
蟹管肉一盒，解凍後燙熟備用。
柴魚高湯調味後加吉利丁片煮溶，取出放涼，並加入蟹肉，煮熟的青豆仁後裝杯冷藏，使之結成凍狀。
豆腐一塊切厚塊，用柴魚高湯煮過，調味後放上蟹腳肉。裝杯之蟹肉凍倒扣取出，排盤裝飾即成。
3.沙公–煨煮大沙公佐番茄蟹肉揚物
大青蟹一隻，洗刷乾淨，整隻用高湯及清酒煨煮。
熟後取出切塊擺盤，最後將殼覆於其上使之成原蟹模樣。
附上蟹肉及番茄裝飾之炸物，裝盤即可上桌。
十月
1.寶石石斑–薄造刺身拼盤
寶石石斑一尾，刮鱗去鰓剖腹清理乾淨之後，取淨肉切片，用蘿蔔絲擺盤並放置魚片即成。
2.寶石石斑–白灼石斑魚片佐紅酒醋
  石斑兩尾各約一斤，刮鱗去鰓剖腹清理乾淨之後，三枚切取下魚肉備用。
  兩尾魚身用蘿蔔絲將魚身撐起，頭尾向上成彎曲狀擺盤。
  盤中擺蘿蔔絲及紫蘇葉，一份魚肉切薄片擺盤。
  另一份魚肉切略厚片，入水速燙白灼後取出，淋上紅酒醋。
  擺盤裝飾即可。
3.七星斑–翡翠斑球
七星斑一尾約一斤，刮鱗去鰓剖腹清理乾淨之後，三枚切取下魚肉備用。
魚肉切厚片加山藥泥拌勻，放在切成略厚的絲瓜上。
一同入蒸籠蒸熟，取出盛盤並以鮭魚卵點綴。魚身捲起烤熟，擺盤裝飾即成。
4.龍膽石斑–烤龍膽下巴＆龍膽金茸捲
  龍膽石斑下巴一塊約兩斤，取出大塊淨肉備用。
  淨肉切薄片，灑薄鹽捲上金針菇一同烤熟。
  取肉之後的下巴骨沾乾粉下鍋油炸，熟後取出。一同擺盤裝飾即可。
十一月
1.黃鰭鮪–鮪魚刺身＆山藥鮪魚酪梨&蔥花鮪魚捲
  黃鰭鮪生魚片一塊，分三部分，一份切片擺盤。
  另一部分切小丁，取一圓型模子，依次放上山藥丁、酪梨丁、鮪魚丁，並小心脫模裝盤。第三份剁成細泥，加小黃瓜絲及蔥花，用切薄的蘿蔔片包裹成柱型，切塊擺盤。最後放上金桔，芥末即成。
2. 鯖魚–和風醋烤鯖魚
  一尾約一斤，刮鱗去鰓剖腹清理乾淨之後，三枚切取下魚肉備用。
  魚肉斜切成略厚片，加清酒及鹽略醃，入烤箱烤熟。
  香菇及杏鮑菇切片，一同進烤箱烤熟。蘿蔔泥加進蔥花及果醋，混合後跟烤好的魚片拌勻裝盤，並以紅酒番茄擺飾即成。
3. 煙仔–照燒鰹魚排
  一尾約一斤，刮鱗去鰓剖腹清理乾淨之後，三枚切取下魚肉備用。
  魚排塗上照燒醬，入烤箱烘烤。
  熟後取出裝盤，最後放上明太子醬即可。
十二月
1. 台灣鯛–鹽燒台灣鯛
   台灣鯛一尾約一斤，去鰓剖腹清理乾淨後備用。
   魚身上遍塗食鹽，用鋁箔紙包好後入烤箱烘烤。
   熟後取出打開，食用時剝下魚身上的食鹽，魚鱗同鹽塊一起取下。
   加上檸檬片擺盤即成。
2. 海鱺–海鱺刺身
  海鱺刺身一塊，取淨肉切片。
  加上蘿蔔絲、紫蘇葉、金桔、芥末，擺盤即成。
3. 虱目魚–香酥虱目魚肚
   無骨虱目魚肚一塊，洗淨備用。
   魚肚抹薄鹽略醃，去除多餘水分。
   起乾淨油鍋，將虱目魚肚下鍋乾煎至香酥即可起鍋。
   加檸檬片裝盤即成。
4. 烏魚子–黃金烏魚子
   烏魚子一塊，塗上米酒靜置片刻。
   撕去薄膜，上烤架烘烤，邊烤邊塗上米酒，但不可太焦。
   取出放冷切盤，搭配蒜苗，白蘿蔔片一併裝盤。
