Yield: 4 servings

Ingredients:
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Chicken Taco Soup

1can (12.5 0z.) cooked chicken breasts (undrained)

1 can (18.5 0z.) Southwest Blend beans

1 can (16 oz.) pinto beans, rinsed and drained

1 (1 0z.) Ranch dressing packet

1 (1 0z.) taco seasoning packet

1 can (10 oz.) Rotel diced tomatoes with green chiles
1 can(15.25 0z.) corn

1 (32 0z.) container chicken stock (or broth)

1 (1 0z.) chicken bouillon cube (can use vegetable or chicken flavored with
tomatoes bouillon cube)

1 cup water

1 small bag corn chips (or tortilla strips/chips)

Optional Ingredients:

Sour cream, shredded cheese, green onions, lime juice, and /or sliced/cubed
avocado to garnish on top, if desired and available.

Directions:
1. Place allingredients in stock pot or Dutch oven and break apart chicken breast into
pieces. Stir until ingredients are mixed and bouillon cube is dissolved.
2. Bringto arolling boil.
3. Reduce heat and simmer for 20-30 minutes.
4. Crumble corn chips on top (if desired) of each bowl or eat with soup. Add sour

cream, shredded cheese, and/or sliced avocados to garnish, as desired and
available.

NOTE: If you would prefer to make itin a slow cooker, follow Step #1 above (except place
in slow cooker) and cook on low for 8-9 hours. Garnish as desired.
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Sopade Tacoy Pollo

Rinde: 4 porciones

Ingredientes:

e 1lata(12.50z) de pechugas de pollo cocidas (sin
escurrir)

e 1 lata (18.50z) de frijoles Southwest Blend

e 1 lata (16 oz) de frijoles pintos, enjuagadosy
escurridos

e 1 paquete (1 0z) de aderezo Ranch

e 1 paquete (1 0z) de condimento paratacos

e 1lata (10 oz) de tomates Rotel en cubos con chiles verdes

e 1lata(15.25 0z)de maiz

e 1 envase (32 0z) de caldo de pollo (0 consomé)

e 1 cubo (1 0z)de caldo de pollo (puede usar cubo de caldo de vegetales o de pollo
con sabor a tomate)

e 1tazadeagua

e 1 bolsa pequefa de totopos de maiz (o tiras/totopos de tortilla)

Ingredientes opcionales:
e Crema agria, queso rallado, cebollin, jugo de limén y/o aguacate en rodajas/cubos
para Decorar por encima, si lo desea y tiene.

Instrucciones:

1. Coloque todos losingredientes en una olla o cacerolay desmenuce la pechuga de
pollo. Remueva hasta que los ingredientes se integren y el cubo de caldo se
disuelva.

Deje que hierva.

Reduzca el fuego y cocine a fuego lento durante 20-30 minutos.

Desmenuce totopos de maiz sobre cada tazén (si lo desea) o comalo con sopa.
Agregue crema agria, queso rallado o aguacate en rodajas para decorar, si lo desea
y tiene.
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NOTA: Si prefiere prepararlo en una olla de coccidn lenta, siga el paso 1 anterior (excepto
colocarlo en la olla de coccidn lenta) y cocine a fuego lento durante 8-9 horas. Decore al
gusto.



Yield: 4 servings

Ingredients:
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Tuna Noodle Casserole

12 cups water plus 1 1/2 tablespoons of water
2 boxes (7.25 o0z.) Kraft Mac & Cheese

Y2 cup butter powder

Y2 cup milk (Note: 2 of the 8 oz. carton)

1 can cream of chicken or cream of celery

2 canstuna (drained)

1 can peas (drained)

Directions:
1. Bring waterto arolling boil in large saucepan.
2. Stirin macaroni. Cook 7-8 minutes or until tender, stirring occasionally.
3. Drain pasta, do notrinse. Return drained pasta to pan.
4. Add 12 - 2tablespoons of waterto the butter powder. Let sit.
5. Add butter powder, milk, can of cream of chicken/celery soup, and cheese sauce
mix (that was inthe macaroni and cheese box). Mix well.
6. Addtuna and peas by stirring them into the macaroni and cheese mixture.
7. Ifyouwantyour casserole sauce to be thinner, add milk that is leftover gradually

until the casserole sauce is the consistency you want.
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Cazuela de Fideos con Atun

Rinde: 4 porciones

Ingredientes:
e 12tazasdeaguamas 11/2 cucharadas de agua
e 2 cajas(7.250z) de macarrones con queso Kraft
e ' taza de mantequilla en polvo
e ‘stazade leche (Nota: Y2 del envase de 8 0z)
e 1 lata de crema de pollo o crema de apio
e 2latas de atun (escurrido)
e 1 lata de guisantes (escurridos)

Instrucciones:
1. Hierva el agua en una cacerola grande.
2. Agregue los macarrones. Cocine de 7 a 8 minutos o hasta que estén tiernos,
revolviendo ocasionalmente.
3. Escurrala pasta, no la enjuague. Regrese la pasta escurrida a la cacerola.

Agregue 1% - 2 cucharadas de agua a la mantequilla en polvo. Deje reposar.

. Agregue la mantequilla en polvo, la leche, la lata de crema de pollo o de apio
mezcla para salsa de queso (que estaba en la caja de macarrones con queso).
Mezcle bien.

6. Agregue el atuny los guisantes, incorporandolos a la mezcla de macarrones con

gueso.

7. Sidesea que la salsa de su cazuela quede mas liquida, agregue la leche sobrante

gradualmente hasta que la salsa de cazuela tenga la consistencia deseada.
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Chicken Noodle Soup

Yield: 4 servings

Ingredients:
e 1(320z.) container chicken stock (or broth)
e 2 bay leaves (remove before eating)
e 1can(12.50z.) cooked chicken breasts
(undrained)
e Yacup dehydrated celery
e 1 seasoning packet (1 T. dehydrated minced onions, 1 T. Dash seasoning)
e 1 package(12-180z.)egg noodles
e 1can(150z.)peas & carrots (undrained)
e 1 package of saltine crackers

Directions:
1. Place chicken broth, bay leaves, and chicken breasts in stock pot.
2. Using a wooden spoon, break up the chicken into small pieces.
3. Add dehydrated celery and seasoning packets. Bringto a rolling boil.
4. Addeggnoodles. Cook for what the package says usually around 8 min.
5. Add peas and carrots. Then simmer for 10-20 minutes until noodles are done and
allingredients are hot.
Remove bay leaves before serving.
7. Serve with saltine crackers.
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Sopa de Pollo con Fideos

Rinde: 4 porciones

Ingredientes:

e 1 envase (940 g) de caldo de pollo (0 consomé)

e 2 hojas de laurel (retirar antes de comer)

e 1lata (12,5 0z) de pechugas de pollo cocidas (sin
escurrir)

e Yidetaza de apio deshidratado

e 1 paquete de condimentos (1 cucharada de cebolla picada deshidrataday 1
cucharada de condimento)

e 1 paquete (340-500 g) de fideos de huevo

e 1 lata (400 g) de guisantes y zanahorias (sin escurrir)

e 1 paquete de galletas saladas

Instrucciones:
1. Coloque el caldo de pollo, las hojas de laurel y las pechugas de pollo en una olla.
2. Conunacuchara de madera, desmenuce el pollo en trozos pequenos.
3. Agregue el apio deshidratadoy el paquetes de condimentos. Deje hervir.
4. Agregue los fideos de huevo. Cocine durante el tiempo que indica el paquete,
generalmente unos 8 minutos.
5. Agregue los guisantesy las zanahorias. Cocine a fuego lento durante 10-20 minutos
hasta que los fideos estén cocidos y todos los ingredientes calientes.
Retire las hojas de laurel antes de servir.
7. Sirva con galletas saladas.
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Yield: 4 servings

Ingredients:
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Chicken Alfredo

1 gallon (or 16 cups) water

1 pound (or 16 0z.) penne pasta or favorite pasta
2 jars (15 o0z.) Alfredo sauce

1 packet (.07 oz.) Italian seasoning

1 can (12.5 0z.) chicken breasts (drained)

Directions:
1. Bring waterto a rolling boil in a stock pot.
2. Add pasta to water, stirring occasionally.
3. Boilfor 11 minutes (al dente) to 12 minutes.
4. Drain pasta, do notrinse, and return to stockpot. Add all Alfredo Sauce, 1 packet
Italian seasoning, and chicken. Stir until allingredients are mixed evenly.
5. Break up chicken pieces using a wooden spoon. Stir.
6. Keep on low until allingredients are heated (about 15 - 20 minutes). Since the

canned chicken is cooked already, it just needs to be hot and the spices need to
flavor the entire sauce.



Rinde: 4 porciones

Ingredientes:
e 1 galon (o0 16 tazas) de agua
¢ 1 libra (o 16 0z) de pasta penne o su pasta favorita
e 2 frascos (15 0z) de salsa Alfredo
¢ 1 paquete (0.07 oz) de condimento italiano
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Pollo Alfredo

¢ 1 lata (12.5 0z) de pechugas de pollo (escurridas)

Instrucciones:

1.

Hierva agua en una olla grande.

2. Anada la pasta al agua, revolviendo ocasionalmente.
3.
4. Escurra la pasta, no la enjuague, y regrésela a la olla grande. Ahada toda la salsa

Hierva de 11 (al dente) a 12 minutos.

Alfredo, 1 paquete de condimento italiano y el pollo. Revuelva hasta que todos los
ingredientes estén bien mezclados.

Desmenuce el pollo con una cuchara de madera. Revuelva.

Mantenga el fuego lento hasta que todos los ingredientes estén calientes
(aproximadamente de 15 a 20 minutos). Como el pollo enlatado ya esta cocido,
solo necesita estar caliente y las especias deben darle sabor a toda la salsa.
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Shepherd’s Pie

Yield: 4 servings

Ingredients:
e 1 packet (4 0z.) instant potatoes
e 1 packet of brown gravy
e Water as specified on instant potatoes and gravy
packet
e 1can(15o0z.) of Keystone roast beef or ground beef
e 2T.of minced dried onion packet
e 1 can(150z.)green beans (drained)
e 1can(150z.) mixed vegetables (drained)

Directions:

1. Prepare mashed potatoes according to packet.

2. Prepare gravy according to packet.

3. Layerroast beef or ground beef in the bottom of a 8” X 8” pan. Sprinkle the dried
onion packet evenly across the top of the beef.
Spread a layer of green beans above the onion layer.
Spread a layer of mixed vegetables above the green bean layer.
Pour the gravy over the top of the casserole evenly.
Drop mashed potatoes by the spoonful evenly across the top of the casserole.
Bake at 450 degrees for 15-20 minutes, or until the potatoes on top are brown. Or,
bake at 350 degrees for 45-60 minutes.
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Pastel de Pastor

Rinde: 4 porciones

Ingredientes:

e 1 paquete (113 g) de papas instantaneas

e 1 paquete de salsa marréon

e Agua, segun se especifica en los paquetes de
papas instantaneasy salsa

e 1 lata (400 g) de rosbif o carne molida
Keystone

e 2 cucharadas de cebolla deshidratada picada

e 1 lata (400 g) dejudias verdes (escurridas)

e 1 lata (400 g) de verduras mixtas (escurridas)

Instrucciones:

1. Prepare el puré de papas segun las instrucciones del paquete.

2. Prepare la salsa segun las instrucciones del paquete.

3. Coloque una capa de rosbif o carne molida en el fondo de un molde de 20 x 20 cm.
Espolvoree el paquete de cebolla seca uniformemente sobre la carne.
Extienda una capa de judias verdes sobre la capa de cebolla.
Extienda una capa de verduras mixtas sobre la capa de judias verdes.
Vierta la salsa sobre la parte superior de la cacerola de manera uniforme.
Vierta el puré de papas a cucharadas uniformemente sobre la cazuela.
Hornee a 232 °C durante 15-20 minutos, o hasta que las papas de encima estén
doradas. O bien, hornee a 175 °C durante 45-60 minutos.
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