Ingredients

2 cups water, add more if needed

2 bay leaves

I medium white onion, cut in half

3 boneless, skinless chicken breasts

2 Tbsp cooking oil

3 tomatoes

2 garlic cloves

17-0z 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

Servings: 4

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

SECOND HARVEST
of SILICON VALLEY

Directions

1.

Tips

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.

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

Add tomatoes to the saucepan and simmer for 10 minutes.

. 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.

Heat oilin 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.

Assemble the Tostadas:

- Spread crema Mexicana on a tostada.

- Top with the chicken mixture, lettuce, avocado,
and queso fresco.

- Serve immediately.

For a spicier sauce, add more chipotle peppers
or adjust the amount of black pepper.
Customize toppings to your preference.

Scan code for
more recipes



Ingredientes

2 tazas de agua, ahada mas 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

1lata de 7 onzas de chiles chipotles
adobados

1/2 cubo de caldo de pollo

Saly pimienta al gusto

8 tostadas de maiz 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

Porciones: 4

Tiempo de preparacion: 10 minutos
Tiempo de coccién: 40 minutos
Tiempo Total: 50 minutos

SECOND HARVEST
of SILICON VALLEY

Preparacion

1.

Consejos

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

1 cucharadita de sal. Deje que hierva y afiada las pechugas de pollo,

y aseglrese de que queden completamente sumergidas (anada

mas 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.

Saque el pollo cocido y deje enfriar, luego use dos tenedores o las

manos para desmenuzarlo y reserve.

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

Prepare la salsa: En una licuadora, anada > taza de caldo, los

tomates cocidos y la mitad de cebolla de la cacerola. Luego, afiada el

ajo, los chiles chipotles, pimienta negra y el medio cubo de caldo de

pollo, y licte hasta que esté bien mezclado.

Caliente el aceite en una sartén a fuego medio. Agregue la cebolla

en rebanadas y sofria por 2 minutos. Vierta a salsa de la licuadora

y cocine hasta que se haya calentado bien, por alrededor de 5

minutos. Afada el pollo desmenuzado, revuelva para mezclar y

cocine por 2 minutos mas.

Arme las tostadas:

- Unte crema mexicana en una tostada.

- Cologue encima la mezcla con el pollo, lechuga,
aguacate y queso fresco.

- Sirva inmediatamente.

Para hacer la salsa mas picante, afiada mas chile
chipotle o ajuste la cantidad de pimienta negra.

Escanee
el cédigo para
mas recetas

Personalice con las guarniciones de su preferencia.



Nguyén liéu

2 chén nwéc, cho thém néu can

2 |4 nguyét qué

1 ¢l hanh tay tréng c& vira, cat doi

3 phan trc ga khéng xwong, khéng da

2 muéng canh dau &n

3 trdi ca chua

2 tép toi

17-oz lon (199 g) 6t chipotle (&t hun
khoi say khd) ngadm xot adobo loai

1/2 vién hat ném ga

Muéi va tiéu d& ném ném

8 vé banh tostada vang

Trang tri

1/2 chén rau xa lach iceberg cét nhé

1 qua bo, cat lat

1/2 chén kem chua Mexico

1/4 chén phé mai twoi

Phan an: 4

The&i gian chuan bi: 10 phut
The&i gian nau: 40 phat
Téng thoi gian: 50 phut

SECOND HARVEST
of SILICON VALLEY

Hwéng dan

1.

Cho nuéc, 1a nguyét qué, nra ci hanh tay va 1 muéng ca phé
mudi vao ndi. Bun s6i, cho trc ga vao va db thém nwéc néu can dé
ga ngap trong nuwéc. Bun trong 12 - 15 phat, cho dén khi ga chin
han. Trong khi do, cat lat méng nlra ci hanh tay con lai va dé sang
mot bén.

Lay thit ga da chin ra va dé ngudi, sau d6 dung hai chiéc nia hoéc
dung tay xé nho thit ga va dé sang mét bén.

3. Cho ca chua vao ndi va dun nhd Itra trong 10 phut.

4. Chuan bi nwéc xét: Cho 1/2 ly nwéc ding, ca chua da nau chin

Meo:

va nlra cU hanh tay trong ndi vao may xay sinh tb. Sau do cho t6i,
&t chipotle, hat tiéu den va hat ném ga vao xay nhuyén.

Bun néng dau trong chao to & mirc Itra vira. Cho hanh tay da cét
lat vao xao trong 2 phat. D6 nwéc xbt da xay vao va dun cho dén
khi néng déu trong khoang 5 phut. Cho thit ga xé nhé vao, dao déu
va dun thém 2 phat niva.

Chuén bj banh tostada:
« Phét kem chua Mexico lén v& banh tostada.

+ Cho hén hop thit ga, xa lach, qua bo cét lat
va pho mai twoi queso fresco Ién trén.

+ Thudéng thirc ngay.

Néu mudn nwéc xt cay hon, hay thém 6t
chipotle hoadc diéu chinh lvgng hat tiéu den.

biét thém cong
Lwa chon nhan theo sé thich clia quy vi. thire ndu 3n
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