陳年紹興香煎虱目魚
· 主材料：虱目魚肚1片
· 副材料：薑絲10g、檸檬片1片
· 調味料：陳年紹興酒50 c.c. 、鹽1小匙、胡椒鹽1大匙
· 作法：
1. 虱目魚肚洗淨後瀝乾水份，抹上少許鹽。
2. 熱鍋加入一大匙油，放入虱目魚肚以小火煎至金黃翻面，續煎至兩面金黃熟透。
3. 起鍋前加入薑絲與紹興酒，中火微煎收乾後，入盤擺放檸檬片與胡椒鹽即可。
麻香鱻魚宴
· 主材料：石斑1尾
· 副材料：山藥100g、芙蓉豆腐2塊、香菜3g、老薑片5g、枸杞5g、紅棗10g
· 調味料：黑麻油2大匙、米酒2大匙、鹽半匙、魚高湯300 c.c.
· 作法：
1. 石斑洗淨後取下魚片，捲上山藥切成條狀後入盤，擺在豆腐片上，備用。
2. 鍋中加入黑麻油爆香老薑片後，加入所有調味料及枸杞、紅棗微煮出味，後淋上備用魚盤，放入蒸籠大火蒸約6分鐘熟透，裝飾香菜即可盛盤。
法式魚衣佐南瓜醬
· 主材料：加州鱸魚1尾
· 副材料：南瓜200g、羅美生菜60g、蛋1顆、麵包粉3大匙
· 調味料：
a、 鮮奶油2大匙、鹽半匙、糖1/4匙
b、 優格醬1大匙
c、 醃魚-鹽1/4匙、胡椒粉少許、米酒1匙
· 作法：
1. 加州鱸魚洗淨後取下魚片，入調理碗加入蛋液與醃魚料後，沾上麵包粉入油鍋，160度油溫炸至金黃色，熟透撈起與羅美生菜入盤。
2. 南瓜切片入蒸籠蒸熟透，入調理機與調味a打成醬汁，淋上魚盤。
3. 優格醬取一匙淋上炸好的魚衣即可。
泰皇檸檬魚
· 主材料：七星鱸魚1尾
· 副材料：檸檬1粒、香菜末5g、蒜末10g、薑末5g、辣椒末5g、香菜10g、蔥1支
· 調味料：檸檬原汁1大匙、泰式魚露2大匙、糖1大匙、鹽1/4匙、魚高湯600c.c.
· 作法：
1. 鱸魚洗淨放一片薑與蔥加少許酒，入蒸籠蒸約8分鐘，熟後入盤。
2. 鍋中放入蒜末、薑末、辣椒末與香菜及泰式魚露入鍋小火微煮，起鍋再加入檸檬汁與香菜末，淋上魚身即可。
年年鯧旺慶有魚
· 主材料：金鯧魚1尾
· 副材料：蒜末20g、蔥花30g、辣椒末20g、檸檬1片、蛋1顆、地瓜粉、花椒粒
· 調味料：鹽半匙、胡椒粉1/2匙、香油、米酒1大匙、薑汁1大匙、胡椒鹽、水600c.c.
· 作法：
1. 鯧魚洗淨，加入米酒、鹽、薑汁、花椒粒，泡醃約3分鐘後撒乾，加入蛋液後沾地瓜粉入油鍋，160度炸至金黃色酥熟。
2. 鍋中加入少許香油爆香，蒜末、蔥花、辣椒末炒香，撒上炸好魚身。
3. 擺上檸檬片和胡椒鹽即可。
魚羊雙鮮鍋
· 主材料：鰱魚頭、羊肉塊600g
· 副材料：
· 大白菜600g、生香菇100g、紅白蘿蔔200g、玉米條100g、蒜苗30g、蒜片20g、薑片20g、桂皮5g、花椒粒3g
· 調味料：醬油3大匙、豆瓣醬2大匙、黑醋1匙、米酒2大匙、冰糖1匙、胡椒粉少許、香油1/2匙、麻油1匙、高湯180 c.c.
· 作法：
1. 鰱魚頭洗淨，入油鍋180度炸至外酥備用，羊肉塊入鍋滾水川燙，撈出備用。
2. 大白菜、生香菇、紅白蘿蔔和玉米條全部洗淨切片塊備用。
3. 鍋中加少許麻油爆香，薑片和蒜片後入豆辦醬微炒，後加入桂皮與花椒粒。
所有調味料與作法1、2，入鍋小火燜煮約30分鐘熟透，放入蒜苗即可。

川府剁椒魚
· 主材料：紅尼羅1尾
· 副材料：紅黃甜椒各1顆、青泡椒末50g、紅辣椒末50g、蒜末30g、薑20g、蔥末
· 調味料：白豆醬1大匙、醬油1匙、冰糖1小匙、白醋1匙、米酒1大匙、魚高湯600 c.c.
· 作法：
1. 魚洗淨切片，與紅黃甜椒切片入盤。
2. 鍋中加少許油爆香，青泡椒末、紅辣椒末、蒜末、薑和蔥末炒香後加入所有調味料微煮。
3. 放入魚盤後蒸籠大火蒸約8分鐘即可。
懷石明太子烤魚
· 主材料：午仔魚2尾
· 副材料：杏鮑菇100g、甜椒80g、金桔2粒
· 調味料：鹽1/4匙、清酒1大匙、明太子醬3大匙
· 作法：
1. 午魚洗淨後在魚身劃刀，撒上清酒與鹽後入烤箱。
2. 杏鮑菇與甜椒入烤箱微烤熟。
3. 最後多撒上明太子醬再入烤箱，微烤收乾表面即可盛盤擺上金桔片即可。
旺來仙菓魚
· 主材料：金目鱸魚1尾
· 副材料：鳳梨、火龍果、奇異果、蘋果、洋蔥末50g、蒜末10g、薑末5g、蔥1支、太白粉100g、蛋1顆
· 調味料：
a、 番茄醬3大匙、鹽1/4匙、糖1大匙、檸檬原汁2大匙、太白粉水2大匙、水300c.c.
b、 醃魚料-鹽1/2匙、胡椒粉1/2匙、米酒1大匙、薑汁2大匙、水600c.c.
· 作法：
1. 鱸魚洗淨切開取出魚骨，魚身劃花刀，入調理盒加入醃魚料泡至30分鐘，取出。
2. 入蛋液後沾上太白粉，入油鍋160度炸至金黃色，熟透後撈起盛盤。
3. 鍋中加少許油爆香蒜末、薑末與洋蔥後加入番茄醬，微炒。
4. 最後加入所有調味料與全部水果丁微煮勾芡，淋上魚盤即可。
古早味臺灣鯛
· 主材料：臺灣鯛1尾
· 副材料：薑片20g、蒜末3g、蔥段30g、辣椒30g
· 調味料：豆米醬、鳳梨醬、冰糖、米酒、白開水100 c.c.
· 作法：
1. 鯛魚洗淨。
2. 鍋中加入副材料與所有調味料，中小火煮約5分鐘後放入鯛魚，轉小火燜煮熟透後即可盛盤。
陳年醉蝦翁
· 主材料：白刺蝦16尾
· 副材料：人蔘鬚20g、當歸1片、枸杞5g、黃耆5g、紅棗8粒、川芎5g
· 調味料：鹽1大匙、冰糖1匙、紅露酒300 c.c.、紹興酒150 c.c.、白開水600 c.c.
· 作法：
1. 將副材料中藥材先用水略清洗乾淨，放入600 c.c.水入鍋，小火煮約20分鐘，放涼備用。
2. 白蝦洗淨，放入沸水中汆燙煮熟後撈起，再迅速放入冰水中冰鎮漂涼。
3. 將冷卻白蝦灑乾水份，放入備用中藥湯汁，入所有調味酒攪拌，入冰箱冷藏浸泡，隔天即可裝盤食用。
麒麟紅魚宴
· 主材料：紅魚1尾
· 副材料：鮑魚菇150g、雞蛋豆腐1塊、洋蔥半顆、蒜末10g、薑末5g、辣椒末5g
· 調味料：樹子醬2大匙、鹹冬瓜醬1匙、冰糖半匙、米酒1大匙、魚高湯200 c.c.
· 作法：
1. 紅魚洗淨取下魚頭、魚尾做擺飾。
2. 鮑魚菇與豆腐切片狀，洋蔥切條墊底，擺上一片魚、一片鮑魚菇與豆腐的形狀。
3. 鍋中入所有調味與蒜末、薑末小火微煮，灑上魚片入蒸籠大火蒸約8分鐘即可。
