西洋菜猪展汤
材料：

西洋菜3札，猪展 1.5磅，蜜枣5-6颗，罗汉果半个

准备：

把西洋菜洗干净， 我喜欢用猪展肉煲这个汤，肉有点肥，又有皮，因为有油的作用，煲的汤会比较香，西洋菜也比较滑。把猪展肉切成大方块。
过程：

把所有备料放进汤锅，加水，开火煮开后，用中火煲两个半小时至3小时就可享用。把西洋菜，猪展捞起上蝶可算一菜，猪展肉蘸酱油非常好味道。特别是猪皮和肥肉，香啊。不要怕高脂肪，煲了这麽长的时间，脂肪多已分解了。但是如果您特别怕的话，不吃肥肉就好了，或者改用瘦肉来煲这汤。汤可别忘了加点盐。
鱼头节瓜汤
材料：

大鱼头一个，节瓜 （又名毛瓜）一个，猪骨半磅，生姜一大块

准备：

大鱼头切开一半，洗干净
猪骨用开水煮几分钟，把血水煮出来，然后用冷水冲，洗干净。

节瓜去皮，切成小块， 用刀把生姜打扁。

过程：

把猪骨，节瓜，生姜放进汤锅里，加水，开火煮热；
把炒菜锅烧热，加点油，油升温后，把鱼头放进锅里煎至有点金黄色，铲起放入汤锅内，一起大火煮开，用中火煲一个半小时，汤成奶白色，加点盐。鱼头和节瓜捞起当一个菜用。

