


Ensalada de Pollo Crujiente

Ingredientes
1 repollo (verde o morado) cortado en 

rodajas �nas
2 cebollines cortados en rodajas �nas
1/2 manojo de cilantro picado
1 taza de cacahuates sin sal
2 Cdas de semillas de sésamo
1 paquete de �deos de ramen instantáneos 

secos (sin sazonar), triturados
2 cdtas de hojuelas de chile rojo
Sal y pimienta negra al gusto
2 latas de 12 oz de pechuga de pollo  

escurridas y picadas

Aderezo:
1/4 de taza de aceite de oliva
1/4 de taza de vinagre de arroz
3 Cdas de aceite de ajonjolí 
1 1/2 Cdas y media de miel o miel de maple
1 cdtas y media de salsa de soya baja en 

sodio
2 dientes de ajo rallados

Preparación
1.	En un tazón grande, agregue el repollo, el cebollín, el 

cilantro, los cacahuates, las semillas de sésamo, los 
�deos secos y las hojuelas de chile rojo. Mezcle bien la 
ensalada y déjela a un lado.

2.		 En otro tazón, bata el aceite de oliva, el vinagre de 
arroz, el aceite de ajonjolí, la miel, la salsa de soya y el 
ajo. Agregue el pollo al aderezo y deje marinar durante 
al menos 5 minutos.

3.		 Agregue el pollo y el aderezo al tazón de la ensalada y 
mezcle. Sirva frío o consuma de inmediato.

Consejo: también se puede usar pollo asado o recién 
cocinado.

Porciones: 4
Tiempo de preparación: 20 minutos
Tiempo de reposo: 5 minutos
Tiempo Total: 25 minutos
Autor: Aileen R., Empleados

Escanee  
el código para 
más recetas



Salad Gà Giòn Rụm
Nguyên liệu
1 bắp cải (xanh hoặc tím), cắt mỏng
2 cây hành lá, cắt mỏng
1/2 bó rau ngò rí, cắt nhỏ
1 chén đậu phộng rang không muối
2 muỗng canh hạt mè
1 gói mì ăn liền (không gia vị), nghiền nát
2 muỗng cà phê ớt bột đỏ
Muối và hạt tiêu đen để nêm nếm
2 hộp ức gà 12-oz (340g), để ráo và cắt 

nhỏ

Nước sốt:
1/4 chén dầu ô liu
1/4 chén giấm gạo
3 muỗng canh dầu mè
1 1/2 muỗng canh mật ong hoặc xi-rô cây 

phong
1 1/2 muỗng cà phê nước tương ít muối
2 tép tỏi, bằm nhỏ

Hướng dẫn
1.	Cho bắp cải, hành lá, rau ngò, đậu phộng, hạt mè, 

mì khô và ớt đỏ vào một tô lớn. Trộn đều rồi để 
sang một bên.

2.		Dùng tô khác, khuấy dầu ô liu, giấm gạo, dầu mè, 
mật ong, nước tương và tỏi với nhau. Cho thịt gà 
vào tô nước sốt rồi ướp trong ít nhất 5 phút.

3.		Cho thịt gà và nước sốt vào tô salad rồi trộn đều. 
Dùng lạnh hoặc ăn ngay.

Mẹo: Cũng có thể sử dụng thịt gà rô ti hoặc thịt gà 
luộc. 

Phần ăn: 4
Thời gian chuẩn bị: 5 phút
Thời gian ướp thịt: 20 phút
Tổng thời gian: 25 phút
Tác giả: Aileen R., Nhân Viên

Quét mã để  
biết thêm công 

thức nấu ăn



酥脆雞肉沙拉

食材
1 顆高麗菜（綠色或紫色），切成薄片
2 根青蔥，切成薄片
1/2 把香菜，切碎
1 杯無鹽花生
2 大匙芝麻
1 包乾燥速食麵 （不加調味料）， 
壓碎

2 茶匙紅辣椒片
用於調味的鹽與黑胡椒
2 罐雞胸肉（每罐 12 盎司），瀝 
乾並切碎

沙拉醬：
1/4 杯橄欖油
1/4 杯米醋
3 大匙麻油
1 1/2 大匙蜂蜜或楓糖漿
1 1/2 茶匙低鈉醬油
2 瓣大蒜，磨碎

步驟
1.	將高麗菜、青蔥、香菜、花生、芝麻、乾燥速食

麵及紅辣椒片放入大碗中，攪拌均勻成沙拉狀後
置於一旁備用。

2.		另取一個碗，將橄欖油、米醋、芝麻油、蜂蜜、
醬油及大蒜攪拌均勻，再將雞肉放入沙拉醬中醃
製至少 5 分鐘。

3.		將雞肉與沙拉醬放入沙拉碗中，攪拌均勻後即可
立即享用，亦可冷藏後享用。

小提示：您也可以使用烤雞或新鮮現煮的雞肉。

份量：4 
準備時間: 20 分鐘 
靜置時間： 5 分鐘
總時間: 25 分鐘 

作者: Aileen R., 工作同仁

掃描代碼可獲 
得更多的食譜


