銀杏官燕
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燕窩滋陰養顏及有助吸收其他營養, 如在早上吃一碗, 可使你全日精力充沛, 精神飽滿。
材料:                  烹調方法            
2 粒 紅棗             1. 銀杏去殼, 用滾水浸片刻, 再去衣, 去芯. 
4 杯 水               2. 紅棗洗乾淨後去核.
2 兩 杏仁             3. 紅棗與銀杏同放煲內, 加入水四杯, 煲三十分鐘.
3 兩 已浸發官燕       4. 將冰糖沖乾淨, 加入銀杏紅棗水內煲溶. 
調味料                5. 放入官燕, 慢火再煲五至十分鐘即成. 
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2 1/2 兩 冰糖
 
香滑芝麻糊
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材料                   烹調方法
4 杯 水              1. 米洗淨,浸4小時至透身,隔水.   
6 兩 黑芝麻          2. 黑芝麻洗淨,放白鑊內炒透.
1 兩 米              3. 將米,黑芝麻及水放入攪拌機內磨成漿,濾過.  
7 兩 糖              4. 將黑芝麻漿加糖,煮滾. 
5. 最後加入粘米粉水埋獻. 
6. 埋獻： 粘米粉 二湯匙， 水 六湯匙 
燉蛋白鮮奶
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材料                    烹調方法
4 隻 蛋白               1. 預熱焗爐至攝氏180度或華氏350度。 
2 湯匙 薑汁             2. 鮮奶加熱。蛋白，糖及薑汁輕輕拌勻。
2 杯 鮮奶               3. 將鮮奶慢慢拌入蛋白內，瀘過。
調味料                  4. 轉放耐熱碗內，蓋上錫紙。
4 湯匙 糖               5. 將碗排放一焗盤內，注入暖水至半滿，入焗爐燉約30分鐘至凝結。
西瓜盅
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西瓜盅是極為討好的甜品；通常在西瓜內放入罐頭雜果，但亦可加以變化，加入鮮果，例如菠蘿粒、香蕉或萍果粒等，相信味道也不俗呢！
材料                烹調方法
1 個 西瓜           1. 西瓜洗淨外皮，抹乾水分，切去頂端四分一做蓋。
1 杯 雜果           2. 將西瓜的邊切成鋸齒狀。 
1 杯 水             3. 用湯匙挖出瓜肉，並切粒。 
                    4. 燒滾水，加入冰糖煲至冰糖溶。
調味料             5. 將雜果、西瓜肉混合，倒入西瓜內即成。 
1 兩 冰糖
酒香忌廉凍
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材料                烹調方法   
4 湯匙 Rum酒      1. 蛋黃，糖及rum 酒置碗中坐熱水打起，待凍。 
4 只 蛋黃           2. 鮮忌廉打至軟身，拌入蛋黃混合物中。
5 安士 鮮忌廉       3. 將做好的奶凍倒入甜品杯內，置冰箱雪1-2小時，即可享
                     可享用。
調味料 
2-3安士 糖

冰花燉蛋
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材料                烹調方法
6 隻 雞蛋           1. 煮滾2 1/2杯水,下冰糖煮溶後略凍.
2.5 杯 水            2. 雞蛋打勻,拌入糖水. 
3 兩 冰糖           3. 將蛋液分別倒入小碗中,用中慢火蒸6分鐘或至凝結(時間要示乎碗的大小而有差異). 
合桃奶露
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材料                烹調方法
4 杯 水             1. 合桃肉放煤氣焗爐攝氏180度焗香,用水浸4小時,隔水. 
0.75 杯 鮮奶        2. 將米洗淨,浸水2小時,隔水. 
4 兩 合桃肉         3. 將以上材料與水磨至滑身.
1 兩 粘米           4. 慢火將粉漿煮滾,加入糖及奶,翻滾便可.
4 兩 糖        

