
STICKY POMEGRANATE CHICKEN 
 

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

Makes 4 servings    Total Time: 35 minutes 
 

Ingredients:  
 

1. Preheat the oven to 425 degrees F.  
2. To make the pomegranate sticky glaze in a medium bowl, combine the sweet 

Thai chili sauce, pomegranate juice, soy sauce, ginger and garlic.  
3. Place the chicken on a parchment lined baking sheet and glaze the chicken with 

half of the pomegranate sticky glaze sauce, preserving the other half for after baking.   
4. Bake the chicken for 20-25 minutes or until the chicken is cooked through. Halfway through cooking, rotate the 

pan and spoon any sauce that has settled on the bottom of the pan over the chicken.  
5. Remove from the oven and sprinkle the pomegranate arils and the rest of the glaze over the chicken.   
6. Serve the chicken over a bowl of rice. 

 

Adapted from: HALFBAKEDHARVEST.com 

         For CalFresh or Food Bank information, call (805) 238-4664. 
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½ cup sweet thai chili sauce (can omit)  
¼ cup pomegranate juice  
Pomegranate seeds for 1 pomegranate  
¼ cup low sodium soy sauce  
1 in piece fresh ginger, peeled and grated  
1 clove garlic minced or grated  
 
 

2 pounds boneless skinless 
chicken breast or thighs  
1 tablespoon olive oil  
1 tablespoon honey  
Kosher salt, pepper  
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POLLO A LA GRANADA PEGAJOSO 
 

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

Hace 4 porciones    Tiempo total: 35 minutos 
 
 Ingredientes: 

1. Precalentar el horno a 425 grados F.   

2. Para hacer el glaseado pegajoso de granada, mezclar en un bol mediano la salsa de 
chile dulce tailandesa, el zumo de granada, la salsa de soja, el jengibre y el ajo.   

3. Colocar el pollo en una bandeja para hornear forrada con papel pergamino y glasear el pollo con la mitad de la 
salsa glaseada pegajosa de granada, reservando la otra mitad para después de hornear.    

4. Hornear el pollo durante 20-25 minutos o hasta que esté bien hecho. A mitad de cocción, gire la bandeja y vierta 
sobre el pollo la salsa que se haya quedado en el fondo.   

5. Sacar del horno y esparcir los granos de granada y el resto del glaseado sobre el pollo.    

6. Servir el pollo sobre un bol de arroz. 
_______________________________________________________________________________ 

 

Adaptado de: HALFBAKEDHARVEST.com 
Para información sobre CalFresh o el Banco de Alimentos, llame al (805) 238-4664 

 
 
 

 
 

POLLO A LA GRANADA PEGAJOSO 
 

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

Hace 4 porciones    Tiempo total: 35 minutos 
 
 Ingredientes: 

1. Precalentar el horno a 425 grados F.   

2. Para hacer el glaseado pegajoso de granada, mezclar en un bol mediano la salsa de 
chile dulce tailandesa, el zumo de granada, la salsa de soja, el jengibre y el ajo.   

3. Colocar el pollo en una bandeja para hornear forrada con papel pergamino y glasear el pollo con la mitad de la 
salsa glaseada pegajosa de granada, reservando la otra mitad para después de hornear.    

4. Hornear el pollo durante 20-25 minutos o hasta que esté bien hecho. A mitad de cocción, gire la bandeja y vierta 
sobre el pollo la salsa que se haya quedado en el fondo.   

5. Sacar del horno y esparcir los granos de granada y el resto del glaseado sobre el pollo.    

6. Servir el pollo sobre un bol de arroz. 
_______________________________________________________________________________ 

 

Adaptado de: HALFBAKEDHARVEST.com 
Para información sobre CalFresh o el Banco de Alimentos, llame al (805) 238-4664 

½ taza de salsa de chile tailandés dulce 
(puede omitirse)   
¼ taza de zumo de granada   
Semillas de granada para 1 granada   
¼ taza de salsa de soja baja en sodio   
1 trozo de jengibre fresco, pelado y rallado   
 

1 diente de ajo picado o rallado 
2 libras de pechuga o muslos de pollo 
deshuesados y sin piel   
1 cucharada de aceite de oliva   
1 cucharada de miel   
Sal Kosher, pimienta  
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