
SUMMER BASIL CHICKEN 
 

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

Makes 4 servings    Total Time: 25 minutes 
 
Ingredients:  

 
 
 
 
 
 
 
 

1. For marinade, place first five ingredients in a blender. Cut 4 tomatoes into quarters 
and add to blender; cover and process until blended. Halve remaining tomatoes for 
grilling. 

2. In a bowl, combine chicken and 2/3 cup marinade; refrigerate, covered, 1 hour, turning occasionally. Reserve 
remaining marinade for serving. 

3. Drain chicken, discarding marinade. Place chicken on an oiled grill rack over medium heat. Grill chicken, covered, 
until a thermometer reads 165°, 4-6 minutes per side. Grill tomatoes, covered, over medium heat until lightly 
browned, 2-4 minutes per side. Serve chicken and tomatoes with reserved marinade. 

 

Adapted from: tasteofhome.com 
       For CalFresh or Food Bank information, call (805) 238-4664. 
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       For CalFresh or Food Bank information, call (805) 238-4664. 

4 Boneless Chicken Breasts 
8 Plum Tomatoes 
1 Garlic Clove (minced) 
1/4 cup Basil Leaves 
3/4 cup Balsamic Vinegar 
2 TB Oil 
1/2 tsp Salt 
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POLLO CON ALBAHACA VERANERO 
 

Para más ideas de recetas, visítenos en: slofoodbank.org/nutrition 
  

Hace 4 porciones    Tiempo total: 25 minutos 
 Ingredientes: 

 

 
 
 
 
 
 
 

1. Para la marinada, coloque los primeros cinco ingredientes en una licuadora. Corta 4 
tomates en cuartos y agrégalos a la licuadora; cubra y procese hasta que se 
mezclen. Reduzca a la mitad los tomates restantes para asarlos a la parrilla. 

2. En un tazón, combine el pollo y 2/3 taza de adobo; refrigere, tapado, 1 hora, 
volteando ocasionalmente. Reserve la marinada restante para servir. 

3. Escurre el pollo, desechando la marinada. Coloque el pollo en una parrilla engrasada a fuego medio. Ase el pollo 
tapado hasta que el termómetro marque 165 °, de 4 a 6 minutos por lado. Ase los tomates tapados a fuego 
medio hasta que estén ligeramente dorados, de 2 a 4 minutos por lado. Sirva el pollo y los tomates con la 
marinada reservada. 
__________________________________________________________________________________________ 

Adaptado de: tasteofhome.com 
Para información sobre CalFresh o el Banco de Alimentos, llame al (805) 238-4664 
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4 pechugas de Pollo deshuesadas 
8 Jitomates 
1 diente de Ajo (picado) 
1/4 taza de hojas de Albahaca 
3/4 taza de Vinagre Balsámico 
2 cucharadas de Aceite 
1/2 cucharadita de Sal 
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