Avocats à la crème de thon
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Il vous faut (pour 2 personnes pour le plat, ou 4 personnes en entrée) :
 

· 2 avocats bien murs (je vous conseille les avocats à la peau noire et fripée, je les achète déjà murs au "Grand Frais"),

· 1 boite de thon,

· mayonnaise,

· 1 c. à soupe d’huile d'olive,

· 1 c. à soupe de jus de citron

· sel, poivre

Coupez les avocats en 2, évidez la chair (pour faire cela sans abîmer la peau j'utilise une cuillère parisienne).  Conservez les coques d'avocat.

 

Mélangez l'avocat écrasé à l'aide d'une fourchette, une cuillère à soupe de jus de citron, une cuillère à soupe d'huile d'olive, sel, poivre. Puis ajoutez de la mayonnaise petit à petit jusqu'à obtenir une consistance crémeuse.

 

Farcissez vos avocats avec cette crème puis servez sur une salade verte (assaisonnée avec une vinaigrette à l'huile d'olive et au citron) avec des œufs durs et les crudités de votre choix (tomates cerise, maïs, carottes râpées, olives, etc).
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