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Γαρίδες μέ ἀβοκάντο
Ὑλικά
2 ὥριμα ἀβοκάντο
Χυμός λεμονιοῦ 
4 κουταλιές τῆς σούπας μαγιονέζα
4 κουταλιές τῆς σούπας στραγγιστό 
γιαούρτι
2 κουταλιές τῆς σούπας οὐΐσκι
ἁλάτι, πιπέρι
1 ματσάκι μέ διάφορα ἀρωματικά χόρτα 
ψιλοκομμένα (μαϊντανός, ἄνηθος κ.τ.λ.).

Ἐκτέλεση
Ξεπαγώνουμε τίς γαρίδες, τίς βουτᾶμε σέ 

βραστό νερό γιά 2́  λεπτά καί τίς στραγγίζου-
με. Πλένουμε, στεγνώνουμε καί κόβουμε τά 
ἀβοκάντο κατά μῆκος. Βγάζουμε τό κουκού-
τσι καί ἀφαιροῦμε ἀπό τό ἀβοκάντο τόσο, 
ὅσο νά μείνει γύρω–γύρω ἕνα παχύ περιθώριο 
ἀπό τή σάρκα τοῦ φρούτου. Τά ραντίζουμε μέ 
χυμό λεμονιοῦ καί τά διατηροῦμε παγωμένα 
στό ψυγεῖο. Κόβουμε τό φροῦτο πού ἀφαι-
ρέσαμε σέ μικρά κυβάκια. Ἀναμειγνύουμε τή 
μαγιονέζα μέ τό γιαούρτι, τό οὐΐσκι καί τό 
ἁλατοπίπερο. Προσθέτουμε τά ψιλοκομμένα 
ἀρωματικά χόρτα. Ἑνώνουμε τά κομματάκια 
τοῦ ἀβοκάντο μέ τίς γαρίδες καί τή σάλτσα 
μαγιονέζας καί γεμίζουμε τά ἄδεια ἀβοκάντο 
μέ αὐτό τό μεῖγμα. Γαρνίρουμε μέ ἕνα κλωνα-
ράκι ἄνηθου. 

Μαγειρική
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Καίτης  Μαντζαρίδου

Ὑλικά
400 γραμ. τόνος (σέ νερό)
20 ἐλιές γεμιστές
1 φλυτζάνι τοῦ τσαγιοῦ ψιλοκομμένα 
ἀγγουράκια
250 γραμ. στραγγιστό γιαούρτι
6 κουταλιές τῆς σούπας μαγιονέζα
3 κουταλιές τῆς σούπας κέτσαπ
2 αὐγά βραστά κομμένα στά τέσσερα
Μερικά κλαδάκια ἄνηθου

Ἐκτέλεση 
Στραγγίζουμε τόν τόνο πολύ καλά καί τόν 

χωρίζουμε σέ κομμάτια. Κόβουμε τίς μισές 
ἐλιές σέ πολύ λεπτές φέτες καί τίς προσθέ-
τουμε στόν τόνο μαζί μέ τά ἀγγουράκια. 

Χτυπᾶμε τό γιαούρτι μέ τή μαγιονέζα, τό 
ἁλάτι καί τήν κέτσαπ, καί ρίχνουμε τήν σάλ-
τσα ἐπάνω στόν τόνο. Στολίζουμε τήν σαλάτα 
μέ τίς ὑπόλοιπες ἐλιές, τά αὐγά καί τά κλωνα-
ράκια ἄνηθου. 

Σημείωση: Μποροῦμε νά προσθέσουμε 
στή σαλάτα 1 φλυτζάνι τοῦ τσαγιοῦ ρύζι βρα-
σμένο.

Τονοσαλάτα


