
Chicken Pozole Verde 

Ingredients
16 cups water

1 6 lb 14-oz can hominy (110-oz), drained 
and rinsed

1 rotisserie chicken 

1/2 cup water 

1 lb tomatillos 

3-4 poblano chiles

1/4 of medium yellow onion 

1/2 bunch fresh cilantro

4 Tbsp chicken bouillon 

Salt to taste 

Garnishes 
Cabbage, shredded 

Radishes, sliced 

Limes, cut in wedges 

Mexican sweet bread or tostadas

Directions
1.	 In a large pot, bring water to a boil. Add the hominy and 

cook at a steady boil for 45 minutes.

2.	 While the hominy is cooking, shred the rotisserie 
chicken and set aside.

3.	 In a small pot, add 1/2 cup of water, tomatillos, and 
poblano chiles. Cover and steam over medium heat for 
about 10 minutes, or until softened. Drain and set aside 
to use in the sauce.

4.	 To make the sauce: Add tomatillos, poblano chiles, 
onion and cilantro into a blender. Blend until smooth.

5.	 Pour the blended sauce into the pot with the hominy, 
then add the shredded rotisserie chicken. Season with 
chicken bouillon powder and salt to taste. Stir well to 
combine.

6.	 Serve hot, garnished with shredded cabbage and sliced 
radishes. Enjoy with a side of Mexican sweet bread or 
tostadas!

Tip: Boil hominy in chicken broth for more flavor.  
(10 cups water + 6 cups chicken broth) 

Servings: 10-12   |  Prep time: 10 minutes  |  Cook time: 50 minutes  |  Total time: 60 minutes 

Scan for recipes

HEALTH TIP: 
Pozole is a good source of 
protein, fiber, and essential 
vitamins - supporting energy, 
gut health, and keeping your 
immune system strong.

Author: Luz A., Second Harvest Staff 



Pozole Verde de Pollo 

Ingredientes
16 tazas de agua

1 lata de 6 lb 14 oz de nixtamal (hominy) 
(110 oz), escurrido y enjuagado

1 pollo rostizado

1/2 taza de agua

1 lb de tomatillos

3-4 chiles poblanos

1/4 de media cebolla amarilla

1/2 manojo de cilantro fresco

4 Cdas de caldo de pollo en polvo

Sal al gusto

Guarniciones 

Repollo, rallado

Rábanos, rebanados

Limones, cortados en gajos

Pan dulce mexicano o tostadas

Instrucciones
1.	 En una olla grande, ponga a hervir el agua. Añada el nixtamal y 

cocine en un hervor constante por 45 minutos

2.		 Mientras se cocina el nixtamal, deshebre el pollo rostizado y 
resérvelo.

3.		 En una olla pequeña, añada ½ taza de agua, los tomatillos y 
los chiles poblanos. Tape y cueza al vapor durante cerca de 
10 minutos o hasta que estén suaves. Escurra y reserve para 
usarse en la salsa.

4.		 Para hacer la salsa: agregue los tomatillos, los chiles poblanos, 
la cebolla y el cilantro en la licuadora. Licúe hasta que la mezcla 
esté suave.

5.		 Vierta la salsa licuada en la olla con el nixtamal, luego añada el 
pollo rostizado deshebrado. Sazone con el caldo de pollo en 
polvo y sal al gusto. Revuelva bien para integrar.

6.	 Sirva caliente, adorne con repollo rallado y rábanos cortados 
en rebanadas. ¡Disfrútelo acompañado de pan dulce 
mexicano o tostadas!

Consejo: Hierva el nixtamal en caldo de pollo para  
dar mayor sabor. (10 tazas de agua + 6 tazas de  
caldo de pollo)

Porciones: 10-12  |  Tiempo de preparación: 10 minutos  |  Tiempo de cocción: 50 minutos  |  Tiempo total: 60 minutos

CONSEJO DE SALUD: 
El pozole es una buena  
fuente de proteína, fibra y 
vitaminas esenciales, que 
aportan energía, favorecen la 
salud intestinal y mantienen 
fuerte su sistema  
inmunológico.

Escanee para  
más recetasAutora: Luz A., empleada de Second Harvest



Món Gà Hầm Pozole Xanh

Nguyên liệu
16 chén nước
1 lon hominy 110 oz (khoảng 3,1 kg), 

để ráo và rửa sạch
1 con gà quay
1/2 chén nước
1 lb (khoảng 450 g) cà chua tomatillo
3-4 trái ớt poblano
1/4 củ hành tây vàng cỡ vừa
1/2 bó ngò rí tươi
4 muỗng canh bột nêm gà
Muối để nêm nếm

Rau củ trang trí 
Bắp cải, cắt sợi
Củ cải, cắt lát
Chanh, cắt thành miếng
Bánh mì ngọt Mexico hoặc tostada

Hướng dẫn
1.	 Đun sôi nước trong nồi lớn. Cho hominy vào và nấu sôi 

liên tục trong 45 phút.

2.		 Trong khi nấu hominy, xé nhỏ thịt gà quay và để riêng.

3.	 Cho 1/2 cốc nước, tomatillo và ớt poblano vào một 
chiếc nồi nhỏ. Đậy nắp và đun trên lửa vừa khoảng 10 
phút hoặc đến khi mềm. Để ráo và để riêng dùng làm 
sốt.

4.		 Làm sốt: Cho tomatillo, ớt poblano, hành tây và ngò rí 
vào máy xay. Xay nhuyễn đến khi mịn.

5.		 Đổ hỗn hợp sốt đã xay vào nồi hominy, sau đó cho thịt 
gà quay đã xé vào. Nêm với bột nêm gà và muối cho 
vừa ăn. Khuấy đều cho các nguyên liệu hòa quyện.

6.		 Dùng khi còn nóng, trang trí với bắp cải cắt sợi và củ 
cải cắt lát. Ăn cùng bánh mì ngọt Mexico hoặc tostada!

Mẹo: Luộc hominy trong nước dùng gà để món súp thêm 
đậm đà hương vị. (10 chén nước + 6 chén nước dùng gà)

Thời gian chuẩn bị: 10-12  |  Thời gian nấu: 10 phút  |  Tổng thời gian: 50 phút  |  Phần ăn: 60 phút

Quét mã để lấy 
công thức nấu ăn

MẸO SỨC KHỎE: 
Món Pozole giàu đạm, 
chất xơ và các vitamin thiết 
yếu - giúp cung cấp năng 
lượng, hỗ trợ sức khỏe 
đường ruột và duy trì hệ 
miễn dịch khỏe mạnh.

Tác giả: Luz A., Nhân viên Second Harvest



健康小秘訣： 
墨西哥玉米湯 (Pozole) 
是蛋白質、纖維和身體所
需維他命的絕佳來源，能
為您帶來活力、促進腸道
健康，和提升免疫力。

墨西哥綠雞肉玉米湯

食材
16 杯水

1 罐 6 磅 14 盎司的 Hominy 玉

米粒（相當於 110 盎司），瀝

乾和清洗備用

1 隻烤雞

1/2 杯水

1 磅綠番茄

3-4 條波布拉諾辣椒

1/4 顆中型黃洋蔥

1/2 把新鮮香菜

4 大匙雞湯粉

鹽（依個人口味添加）

擺盤裝飾 

高麗菜，切絲

蘿蔔，切片

青檸檬，切小瓣

墨西哥甜麵包或玉米薄餅

作法
1.	在大鍋子中將水煮沸，然後放入玉米粒，並在沸

水中持續煮 45 分鐘。

2.		煮玉米粒的同時，將烤雞剝成絲，然後放置一
旁。

3.		在小鍋子中放入 1/2 杯水、黏果酸漿和波布拉
諾辣椒。蓋上鍋蓋並以中火蒸煮約 10 分鐘或直
到食材變軟，然後瀝乾靜置一旁，待製作醬料時
使用。

4.		製作醬料：將黏果酸漿、波布拉諾辣椒、洋蔥和
香菜放入果汁機，打至絲滑。

5.		把打好的醬料倒入玉米粒的鍋中，然後放入烤雞
的雞肉絲。以雞湯粉調味，並依個人口味放入適
當的鹽。攪拌均勻。

6.	趁熱上菜，並以高麗菜絲和蘿蔔片當作擺飾。可
以放墨西哥甜麵包或玉米薄餅在旁邊，搭配著一
起享用。

訣竅：可以在雞湯中燉煮玉米粒以增添風味（ 
10 杯水 + 6 杯雞湯）

份量: 10-12  |  準備時間: 10 分鐘  |  烹調時間: 50 分鐘  |  總時間：60 分鐘

掃描二維碼取 
得食譜作者：Luz A.，Second Harvest 員工


