
Chipotle Chicken Tinga Tostadas

Ingredients
2 cups water, add more if needed
2 bay leaves
1 medium white onion, cut in half
3 boneless, skinless chicken breasts
2 Tbsp cooking oil
3 tomatoes 
2 garlic cloves
1 7-oz can of chipotles pepper in adobo  

sauce 
1/2 chicken bouillon cube
Salt and pepper to taste 
8 yellow tostadas

Garnishes 
1/2 cup of shredded iceberg lettuce
1 avocado, sliced
1/2 cup of Mexican cream
1/4 cup of fresco cheese 

Directions
1.	 In a saucepan, combine water, bay leaves, half an onion and 1 tsp 

salt. Bring to a boil, add chicken breasts, and ensure they are fully 
submerged (add more water if needed). Cook for 12-15 minutes, 
until the chicken is fully cooked. Meanwhile, thinly slice the 
remaining half onion and set aside.

2.		 Remove the cooked chicken and let cool, then use two forks or 
your hands to shred the chicken and set aside.

3.		 Add tomatoes to the saucepan and simmer for 10 minutes. 

4.		 Prepare the Sauce: Into a blender, add 1/2 cup broth, the cooked 
tomatoes, and the onion half from the saucepan. Then add garlic, 
chipotle peppers, black pepper and chicken bouillon, and blend 
until smooth.

5.		 Heat oil in a large skillet over medium heat. Add the sliced onions 
and sauté for 2 minutes. Pour in the blended sauce and cook until 
heated through, about 5 minutes. Add the shredded chicken, stir 
to combine, and cook for 2 more minutes.

6.	 Assemble the Tostadas:

	 •	 Spread crema Mexicana on a tostada.
	 •	 Top with the chicken mixture, lettuce, avocado,  

    and queso fresco.
	 •	 Serve immediately.

Tips

•	 For a spicier sauce, add more chipotle peppers  
or adjust the amount of black pepper.

•	 Customize toppings to your preference.

Servings: 4
Prep time: 10 minutes
Cook time: 40 minutes 
Total time: 50 minutes 

Scan code for 
more recipes



Tostadas de Tinga de Pollo con Chipotle

Ingredientes
2 tazas de agua, añada más si es necesario
2 hojas de laurel
1 cebolla blanca mediana, partida a la 

mitad 
3 pechugas de pollo sin hueso y sin piel
2 Cda de aceite para cocinar
3 tomates
2 dientes de ajo
1 lata de 7 onzas de chiles chipotles  

adobados
1/2 cubo de caldo de pollo
Sal y pimienta al gusto
8 tostadas de maíz amarillo

Guarniciones
1/2 taza de lechuga romana picada
1 aguacate, en rebanadas
1/2 taza de crema mexicana
1/4 taza de queso fresco

Preparación
1.	 En una cacerola, revuelva el agua, las hojas de laurel, media cebolla y 

1 cucharadita de sal. Deje que hierva y añada las pechugas de pollo, 
y asegúrese de que queden completamente sumergidas (añada 
más agua si es necesario). Cocine por 12-15 minutos, hasta que el 
pollo esté bien cocido. Mientras tanto, rebane finamente la mitad de 
cebolla restante y reserve.

2.	 Saque el pollo cocido y deje enfriar, luego use dos tenedores o las 
manos para desmenuzarlo y reserve. 

3.	 Coloque los tomates en la cacerola y hierva a fuego bajo por 10 minutos.

4.	 Prepare la salsa:  En una licuadora, añada ½ taza de caldo, los 
tomates cocidos y la mitad de cebolla de la cacerola. Luego, añada el 
ajo, los chiles chipotles, pimienta negra y el medio cubo de caldo de 
pollo, y licúe hasta que esté bien mezclado.

5.	 Caliente el aceite en una sartén a fuego medio. Agregue la cebolla 
en rebanadas y sofría por 2 minutos. Vierta la salsa de la licuadora 
y cocine hasta que se haya calentado bien, por alrededor de 5 
minutos. Añada el pollo desmenuzado, revuelva para mezclar y 
cocine por 2 minutos más.

6.   Arme las tostadas:

	 •	 Unte crema mexicana en una tostada.

	 •	 Coloque encima la mezcla con el pollo, lechuga,  
   aguacate y queso fresco.

	 •	 Sirva inmediatamente.

Consejos

•	 Para hacer la salsa más picante, añada más chile  
chipotle o ajuste la cantidad de pimienta negra.

•	 Personalice con las guarniciones de su preferencia.

Porciones: 4
Tiempo de preparación: 10 minutos
Tiempo de cocción: 40 minutos
Tiempo Total: 50 minutos

Escanee  
el código para 

más recetas



Món Gà Chipotle Tinga Tostadas
Nguyên liệu
2 chén nước, cho thêm nếu cần
2 lá nguyệt quế
1 củ hành tây trắng cỡ vừa, cắt đôi
3 phần ức gà không xương, không da  
2 muỗng canh dầu ăn
3 trái cà chua
2 tép tỏi
1 7-oz lon (199 g) ớt chipotle (ớt hun  

khói sấy khô) ngâm xốt adobo loại
1/2 viên hạt nêm gà
Muối và tiêu để nêm nếm
8 vỏ bánh tostada vàng

Trang trí
1/2 chén rau xà lách iceberg cắt nhỏ
1 quả bơ, cắt lát
1/2 chén kem chua Mexico
1/4 chén phô mai tươi

Hướng dẫn
1.	 Cho nước, lá nguyệt quế, nửa củ hành tây và 1 muỗng cà phê 

muối vào nồi. Đun sôi, cho ức gà vào và đổ thêm nước nếu cần để 
gà ngập trong nước. Đun trong 12 - 15 phút, cho đến khi gà chín 
hẳn. Trong khi đó, cắt lát mỏng nửa củ hành tây còn lại và để sang 
một bên.

2.	 Lấy thịt gà đã chín ra và để nguội, sau đó dùng hai chiếc nĩa hoặc 
dùng tay xé nhỏ thịt gà và để sang một bên.

3.	 Cho cà chua vào nồi và đun nhỏ lửa trong 10 phút.

4.	 Chuẩn bị nước xốt: Cho 1/2 ly nước dùng, cà chua đã nấu chín 
và nửa củ hành tây trong nồi vào máy xay sinh tố. Sau đó cho tỏi, 
ớt chipotle, hạt tiêu đen và hạt nêm gà vào xay nhuyễn.

5.	 Đun nóng dầu trong chảo to ở mức lửa vừa. Cho hành tây đã cắt 
lát vào xào trong 2 phút. Đổ nước xốt đã xay vào và đun cho đến 
khi nóng đều trong khoảng 5 phút. Cho thịt gà xé nhỏ vào, đảo đều 
và đun thêm 2 phút nữa.

6.	 Chuẩn bị bánh tostada:

	 •	 Phết kem chua Mexico lên vỏ bánh tostada.

	 •	 Cho hỗn hợp thịt gà, xà lách, quả bơ cắt lát  
   và phô mai tươi queso fresco lên trên.

	 •	 Thưởng thức ngay.

Mẹo:

•	 Nếu muốn nước xốt cay hơn, hãy thêm ớt  
chipotle hoặc điều chỉnh lượng hạt tiêu đen.

•	 Lựa chọn nhân theo sở thích của quý vị.

Phần ăn: 4
Thời gian chuẩn bị: 10 phút
Thời gian nấu: 40 phút
Tổng thời gian: 50 phút

Quét mã để  
biết thêm công 

thức nấu ăn



墨西哥辣椒雞丁加托斯塔達

食材
2 杯水，如有需要可以增加

2 片月桂葉

1 顆中型洋蔥，切半

3 塊無骨、去皮雞胸肉

2 大匙烹飪用油

3 顆番茄

2 瓣蒜頭

1 罐 7 盎司的墨西哥契波透辣椒 
醬罐頭

1/2 顆雞湯塊

鹽和胡椒，依個人口味添加

8 片黃色墨西哥 tostada 薄餅

點綴

1/2 杯生菜絲

1 顆酪梨，切塊

1/2 杯墨西哥奶油

1/4 杯墨西哥新鮮乳酪

步驟
1.	在深平底鍋中，放入水、月桂葉、一半洋蔥和一小匙鹽。

煮滾後再放入雞胸肉，並確認雞肉有完全浸泡在水裡（如
有需要的話，可以再加水）。煮約 12-15 分鐘，直到雞肉
完全煮熟。同時，將另一半洋蔥切薄片，然後靜置一旁備
用。

2.	拿出煮好的雞肉放涼，然後使用兩根叉子或用手把雞肉撕
成絲，靜置一旁。

3.	在深平底鍋放入番茄，燉煮約 10 分鐘。

4.	準備醬料：在果汁機中放入 1/2 杯深平底鍋中的湯、煮好
的番茄和半顆洋蔥。接著放入蒜頭、墨西哥契波透辣椒、
黑胡椒和雞湯塊，並將這些食材打成絲滑狀。

5.	以中火在大平底鍋中熱油，放入洋蔥片，拌炒約 2 分鐘。
放入混合好的醬料，並讓醬料也都有加熱到，約 5 分鐘。
放入雞肉絲、攪拌混合，再煮約 2 分鐘。 

6.	開始包薄餅

	 •	 將墨西哥奶油塗在墨西哥 tostada 薄餅上。

	 •	 放上那鍋雞肉配料、萵苣、酪梨和新鮮乳酪。

	 •	 立即享用。

訣竅

•	如果醬料不夠辣，可以加更多墨西哥契波 
透辣椒或調整黑胡椒的量。

•	還可以依照自己的喜好添加配料

份量：4
準備時間: 10 分鐘
料理時間: 40 分鐘
總時間: 50 分鐘

掃描代碼可獲 
得更多的食譜


