
Cheesy	  Chicken	  Enchiladas	  
Makes	  6-‐8	  servings	  
	  
Ingredients	  
8	  Burrito	  flour	  tortillas	  
	  
Can	  of	  Enchilada	  Sauce	  
	  
4	  cups	  Cheddar	  Cheese	  –shredded	  
	  
6	  boneless	  Chicken	  breast	  
	  
Taco	  seasoning	  
	  
Can	  of	  Refried	  beans	  
	  
Optional:	  serve	  along	  with…	  	  
Sour	  cream	  
Chopped	  green	  onions	  
Salsa	  
Tortilla	  chips	  
Seasoning	  salt	  
	  
	  
Sprinkle	  chicken	  breast	  with	  seasoning	  salt	  and	  bake	  
chicken	  breasts	  in	  350	  degree	  oven	  for	  45	  min	  our	  
until	  done…let	  cool	  
	  
Cut	  or	  shred	  chicken	  and	  place	  in	  large	  fying	  pan.	  
	  
Add	  taco	  seasoning	  and	  water	  as	  directed…if	  you	  
have	  large	  chicken	  breasts	  you	  may	  want	  to	  add	  
more	  than	  one	  packet.	  	  Simmer	  until	  all	  water	  is	  
dissoved	  and	  the	  chicken/sauce	  has	  thickened	  up.	  	  	  
	  
	  
	  
While	  chicken	  is	  cooking,…layout	  flour	  tortillas	  and	  
spread	  the	  refried	  beans	  on	  each	  tortilla



	  
	  

When	  chicken	  is	  ready…spread	  chicken	  and	  
cheese	  on	  tortillas.	  
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
Roll	  up	  Enchiladas	  and	  place	  them	  in	  a	  baking	  
dish	  (seam	  side	  down)that	  has	  been	  sprayed	  
with	  cooking	  spray	  and	  then	  add	  a	  little	  of	  the	  
enchilada	  sauce	  to	  the	  bottom	  of	  the	  pan.	  
	  

	  

	  



	  

When	  dish	  is	  filled	  with	  Enchiladas,	  pour	  remaining	  Enchilada	  sauce	  on	  top.	  	  Cover	  
with	  tin	  foil	  and	  bake	  in	  350	  degree	  oven	  for	  30-‐40	  minute	  or	  until	  they	  are	  nice	  and	  
hot.	  
	  
Take	   out	   of	   oven	   and	   sprinkle	   with	   remaining	   cheddar	   cheese.	   	   Serve	   with	   sour	  

cream,	  green	  onions,	  salsa,	  
tortilla	  chips	  and	  enjoy!!!	  
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