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Enchiladas de Pollo

Sirve a seis

2 % tazas de carne de pollo sin piel, desmenuzada

3 tazas (750 ml) de salsa roja de enchiladas

18 tortillas de maiz o de harina

1 taza de queso rallado — Cheddar o el queso de su preferencia

Caliente el horno a 175 grados.
Afada % taza de salsa de enchiladas al pollo desmenuzado y mézclelo bien.

Si estd usando tortillas de maiz, ponga suficiente aceite para cubrir las tortillas en una sartén y
caliéntelo. Ponga las tortillas, una por una, en el aceite caliente, por unos 15 segundos por lado. Paselas
a un plato con toalla de papel para drenar el exceso de aceite.

Ponga mas o menos una taza de salsa en un bol. Afiada las tortillas, una por una, y cubralas bien en
salsa.

Afada una % taza de salsa a la parte de debajo de un molde de horno de 22x33 centimetros y esparzala
bien.

Ponga la tortilla con salsa en un plato y agréguele un poco de pollo al medio. Si quiere le puede poner
un poco de queso rallado. Haga un rollo de la tortilla y ponga el rollo dentro del molde. Haga esto con
todas las tortillas.

Cubra las enchiladas con la salsa restante. Afiddale el queso que sobra y pdngalas al horno por unos 20
minutos. Sirva las enchiladas con arroz mejicano y frijoles fritos si gusta. Buen provecho!

PARA LA SALSA DE ENCHILADAS:
Hace aproximadamente 3 tazas

4 chiles anchos deshidratados
Agua hirviendo

1 cucharada de aceite

1 cebolla blanca — picada



2 dientes de ajo — pelados y picados

1 taza (200 gramos) puré de tomate

% taza (125 ml) del liguido donde se remojaron los chiles
2 tazas (500 ml) de caldo de pollo o agua

2 cucharillas de comino molido

1 cucharilla de orégano

Sal y Pimienta al gusto

Ponga los chiles secos directamente en la llama de su hornalla y, girdndolos con una pinza, aselos. Si no
tiene cocina a gas, ponga los chiles en una sartén seca y apriételos hasta que estén asados.

Ponga los chiles asados en un bol y cubralos con agua hirviendo. Péngales una tapa o platillo encima
para que no floten dentro del bol. Remoje los chiles por 30 minutos.

Mientras los chiles se remojan, caliente el aceite en una sartén. Aflada la cebollay cocinelapor4 a5
minutos, hasta que este transparente. Afiada el ajo y cocine por unos 4 a 5 minutos mas.

Sdquele las pepas y los tallos de los chiles remojados en la licuadora. Afiada las cebolla y el ajo, % taza
del liquido de remojo colado, 1 taza de puré de tomates y el caldo de pollo o agua. Lique bien hasta
obtener una pasta uniforme.

Pase la salsa por un cedazo directamente dentro de una sartén sin aceite. Afiada el cominoy el
orégano. Sazone con sal y pimienta al gusto. Mezcle bien y deje que hierva a fuego lento por unos 20
minutos o hasta que la salsa se espese.

Si no va a usar la salsa inmediatamente, enfriela y guardela en un contenedor cerrado en el refrigerador.
La salsa durara hasta 1 mes. Buen provecho!

281,34 calorias; Grasa 10,69 grs (sat 4,65; mono 2,68; poli 0,73); PROTEINA 23,82 grs; FIBRA 2,20 grs;
CARBS 28,67 grs; 67,97 mg de colesterol; HIERRO 1,65 mg; SODIO 1747.79 mg; Calcio 160,07 mg
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