每个人的回忆里,都伴随着一些刻骨铭心的味道，那些最甜蜜最柔软最无法割舍的美味也许只是一个生日的蛋羹，也许是伙伴攥了很久快化掉的奶糖，也许是等待许久嘣得巨响的米花香，也许是一颗过了期的酒心巧克力~
幸福羊羹
     聚会的时候，用这个当甜点不错，简单又好吃，看起来还相当漂亮，比较容易挣面子。
材料：洋菜粉114克，红豆沙200克，水240毫升。
做法：把洋菜粉加水煮开，期间不停地搅拌。然后关火，把豆沙倒进去搅匀。将拌好的汁液倒入一个盘底抹了薄油的烤盘或者稍深一点的平地盘，放凉。如果有果冻的模具，可以把液汁倒入模具，出来就是很漂亮的羊羹了。
 花生牛軋糖
做法：1把一把花生放到微波盘。
      2 用微波炉先高火砖两分钟，取出搅拌一下，再转一分钟取出搅拌，再转三十秒至花生熟。
      3 把花生去皮，掰两半儿。另准备棉花糖100克，100克奶粉，黄油两大匙。 
      4 用微波炉或煮锅把黄油和棉花糖化开。
      5 化开后，倒入奶粉和花生搅匀。
      6 在防粘的蜡纸或者烘焙纸上摊开，稍微整成方形后，上面再盖一层蜡纸，压成厚片儿。
      7 晾凉后，切块儿即可。
注：也可用熟的杏仁，核桃仁或者松子仁做其他口味的。
                            胡萝卜炖牛腩
材料;胡萝卜和牛腩
做法：1清洗牛腩，整块放入锅里加水没过。
      2 烧开后捞出牛腩，洗净血污和浮沫，把牛腩切块儿，重新加水，加两三个大料，倒料酒，烧开后，转小火，慢炖两至三个小时。牛腩闷得软熟时，捞出。其他材料准备好，胡萝卜去皮切大块，姜蒜切末，适量豆瓣酱。
      3 油热，放入姜蒜末，加豆瓣酱翻炒，然后倒入盛好的牛腩，加一点老抽和生抽，料酒，一大匙糖，炒匀。
      4 倒入胡萝卜翻炒，然后加水或刚煮的牛腩汤，稍微没过锅里的材料，大火烧开，转小火炖，偶尔搅动。炖到胡萝卜软熟时，就好了。若锅里还有很多汁水，可开大火收一下汁。
                            香煎南瓜饼
材料：南瓜和糯米粉
做法：1南瓜去皮，切小块儿。
      2 把南瓜片放入大碗，盖上盖子，稍微留一点儿缝，用微波炉转五分钟，至南瓜软熟。取出后，用勺背辗成南瓜泥，趁热倒入糯米粉，喜欢较甜口味的话可以加些糖或者蜂蜜。
      3 用勺子拌匀，等到不烫手时，用手和成面团，压成饼状。
      4 做好的小饼，可根据喜好，撒一点干果。
      5 在煎锅上热少许油，开中火，把小饼放入煎。把两面全部煎成漂亮的金黄色就大功告成了。
   HOT TODDY
1 准备材料：深朗姆酒一杯，糖三大匙，八角一个，沸水两杯。
2 把酒，糖和八角倒入一个耐热容器里，然后再加沸水，搅匀到糖溶即可。
3 倒入耐热杯或马克杯，趁热喝。
也可用白兰地，威士忌
柠檬蜜
准备材料：柠檬一个，水两杯，蜂蜜两大匙。
1 柠檬切开，用挤汁器榨汁。洗净柠檬皮切碎或者切丝，
2 把柠檬汁，柠檬皮丝，水和蜂蜜一起搅拌均匀即可。
日式蛋酒
1原料就是日本清酒四分之三杯，绝对新鲜的生鸡蛋一个，红糖一大匙。
2 把生鸡蛋磕入碗里，加红糖。
3 把鸡蛋和红糖一起搅拌均匀。
4 将清酒放到热水里烫几分钟或者用微波炉中火加热三十秒左右，注意不可沸腾。然后，把热好的清酒一边往鸡蛋碗里倒，一边用筷子搅拌均匀即可。
注
还可加点儿生姜汁，有助于发汗。
如果酒量平平的话，可以少用些清酒，加水补足
注意酒不可太热，以免鸡蛋被烫到凝固。
