
Bentô Tamago tomate
Ce n’est pas le premier bentô que je poste. Je trouve ça
vraiment pratique de préparer son déjeuner. Au moins on sait
ce qu’on a dans l’assiette et par les temps qui courent on
fait des économies.

Pour  1  personne  :  1  tomate  mûre  moyenne  –  3cc  de
compotée ricotta/courgettes/soignons – 1 rouleau de tamagoyaki
– 3 petits onigiri – sauce soja.

Sortez  votre  bentô  ou  votre  lunchbox.  L’idée  c’est  de
compartimenter.

Préparez votre tamagoyaki (voir la recette ici).

Préparez la compotée de courgettes/ricotta. (La recette ici).

Préparez de petits onigiri. La taille de 3 petits valent pour
2 onigiri de taille standard.

Coupez votre tomate en 2. Videz-les pour ne garder qu’une
coque de tomate. Placez dans votre Bentô. Garnissez chaque
tomate avec la compotée ricotta/courgettes.

Découpez votre tamagoyaki (si ce n’est pas déjà fait). Dans la
seconde partie du bentô, intercalez tamagoyaki et onigiri.

Pensez à remplir un petit récipient hermétique pour emporter
votre soja (pour tremper vos onigiri).

Voilà, vôtre déjeuner est prêt !

http://www.kui-zine.com/bento-tamago-tomate/
http://www.kui-zine.com/cannelloni-vegetariennes/
http://www.kui-zine.com/tamagoyaki/
http://www.kui-zine.com/onigiri-au-boursin/
http://www.kui-zine.com/tamagoyaki/
http://www.kui-zine.com/cannelloni-vegetariennes/
http://www.kui-zine.com/onigiri-au-boursin/

