
POMEGRANATE CHIA SEED PUDDING 
 

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

Makes 2 servings    Total Time: 2-24 hours 
 

Ingredients:  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1. In a large jar, pour in milk then add chia seeds, vanilla, and cinnamon. Stir 
thoroughly until well combined.  

2. Cover and store in fridge for 2+ hours or overnight.   
3. Once pudding has thickened, separate the pomegranate arils, cacao nibs, and shredded coconut into the two 

separate jars. Enjoy. 
 

Adapted from: RACHAELSGOODEATS.com 

         For CalFresh or Food Bank information, call (805) 238-4664. 
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2 cups unsweetened coconut milk (or any 
other milk)  
¼ cup chia seeds  
2 tbsp hemp seeds  
2 tsp vanilla extract  
½ tsp cinnamon  
1 cup pomegranate arils  
3 tbsp cacao nibs or chocolate chips  
¼ cup shredded coconut  
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PUDIN DE GRANADA Y SEMILLAS DE CHÍA 
 

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

Hace 2 porciones    Tiempo total: 2-24 horas 
 
 Ingredientes: 

1. En una jarra grande, vierta la leche y, a continuación, añada las semillas de chía, 
la vainilla y la canela. Remuévalo todo bien hasta que quede bien mezclado.   

2. Tapar y guardar en el frigorífico durante más de 2 horas o toda la noche.    

3. Una vez que el pudin se haya espesado, separa los arilos de granada, los nibs de cacao y el coco rallado en dos 
tarros distintos. Disfrútalo. 
_______________________________________________________________________________ 

 

Adaptado de: RACHAELSGOODEATS.com 
Para información sobre CalFresh o el Banco de Alimentos, llame al (805) 238-4664 
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2 tazas de leche de coco sin azúcar (o cualquier otra leche)   
¼ taza de semillas de chía   
2 cucharadas de semillas de cáñamo   
2 cucharaditas de extracto de vainilla   
½ cucharadita de canela   
1 taza de arilos de granada   
3 cucharadas de pepitas de cacao o trocitos de chocolate   
¼ taza de coco rallado 
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