
ADOBO CHICKEN & KALE ENCHILADAS 
 

For more recipe ideas, visit us at: slofoodbank.org/nutrition  
 

Makes 5 servings    Total Time: 30 minutes 
 
Ingredients:  

 
 
 
 
 
 
 
 

1. Heat oil in pan on medium-high heat, add kale and water; cook, stirring, until bright 
green and wilted, about 2 minutes. Stir in chicken, cumin, salt and pepper; cook for 
1 minute more. Transfer to a large bowl. 

2. Combine enchilada sauce, sour cream and chipotles to taste in a small bowl. 
Spread 1/2 cup of the mixture in the pan. Place 4 tortillas over the sauce, overlapping them to cover the bottom. 
Top with half the chicken mixture, 1/4 cup onion and 1/2 cup cheese. Layer on half the remaining sauce, 4 
tortillas, the remaining chicken, 1/4 cup onion and 1/2 cup cheese. Top with the remaining tortillas, sauce and 
cheese. 

3. Bake the enchiladas until bubbling, 12 to 15 minutes. Sprinkle with the remaining 1/4 cup onion before serving. 
 

Adapted from: eatingwell.com 
       For CalFresh or Food Bank information, call (805) 238-4664. 
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1 minute more. Transfer to a large bowl. 
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Adapted from: eatingwell.com 
       For CalFresh or Food Bank information, call (805) 238-4664. 

8 cups Kale (chopped) 
2 cups Chicken (shredded or chopped) 
1 TB Oil & 1/4 cup Water 
1 can Enchilada Sauce 
1/4 cup Sour Cream 
3 TB chipotle in adobo 
 

3/4 cup Onion (diced) 
12 Corn Tortillas 
1 1/2 cup Cheese (shred) 
1 tsp Cumin 
1/4 Salt & Pepper 
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1 can Enchilada Sauce 
1/4 cup Sour Cream 
3 TB chipotle in adobo 
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1 tsp Cumin 
1/4 Salt & Pepper 
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ENCHILADAS DE ADOBO DE POLLO Y COL RIZADA 
Para más ideas de recetas, visítenos en: slofoodbank.org/nutrition 

  
Hace 5 porciones    Tiempo total: 30 minutos 

 Ingredientes: 

 

 
 
 
 
 
 
 

1. Caliente el aceite en una sartén a fuego medio-alto, agregue la col rizada y el agua; 
cocine, revolviendo, hasta que esté verde brillante y se marchite, aproximadamente 
2 minutos. Agrega el pollo, el comino, la sal y la pimienta; cocine por 1 minuto más. 
Transfiera a un tazón grande. 

2. Combine la salsa de enchilada, la crema agria y los chipotles al gusto en un tazón 
pequeño. Extienda ½ taza de la mezcla en la sartén. Coloque 4 tortillas sobre la salsa, superponiéndolas para 
cubrir el fondo. Cubra con la mitad de la mezcla de pollo, 1/4 taza de cebolla y 1/2 taza de queso. Coloque una 
capa sobre la mitad de la salsa restante, 4 tortillas, el pollo restante, 1/4 taza de cebolla y 1/2 taza de queso. 
Cubra con las tortillas restantes, la salsa y el queso. 

3. Hornee las enchiladas hasta que burbujeen, de 12 a 15 minutos. Espolvoree con el 1/4 taza de Cebolla restante 
antes de servir. 
__________________________________________________________________________________________ 

Adaptado de: eatingwell.com 
Para información sobre CalFresh o el Banco de Alimentos, llame al (805) 238-4664 
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__________________________________________________________________________________________ 

Adaptado de: eatingwell.com 
Para información sobre CalFresh o el Banco de Alimentos, llame al (805) 238-4664 

8 tazas de col rizada (picada) 
2 tazas de pollo (desmenuzado o picado) 
1 TB de aceite y 1/4 C de agua 
1 lata de salsa de enchilada 
1/4 taza de crema agria 
3 TB de chipotle en adobo 
 

3/4 taza de cebolla (cubitos) 
12 tortillas de maíz 
1 1/2 taza de queso (rallado) 
1 cucharadita de comino 
1/4 sal y pimienta 
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