Besoffene Kurkuma-Crevetten auf feurigem Peperoni-Relish
Für 4 Personen 
4 geschälte Riesencrevetten (wenn möglich mit Schwanzsegment)

Marinade:
Halbe Zitrone

Halbe Orange

1 TL zerquetschter Knoblauch

2 EL roter chinesischer Wein

2 EL Cognac

1 Lorbeerblatt

2 El Sherry

1 EL klein gewürfelte Frühlingszwiebeln

100 ml Orangensaft

1 Sternanis
Peperoni-Relish:

½ saurer Apfel

½ rote Peperoni

¼ Zwiebel

1 Knoblauchzehe

40 g rote Chilischoten 

½ TL Salz

100 ml Essig

Alle Zutaten für die Marinade mischen und aufkochen. Crevetten dazugeben und 3 Minuten ziehen lassen. Fond mit den Crevetten zusammen auskühlen lassen.  

Für das Relish Apfel und Peperoni in kleine Würfel schneiden. Alle Zutaten zusammen aufkochen und 30 Minuten auf kleiner Flamme kochen lassen. Gut abkühlen lassen (wenn möglich über Nacht).
Zum Servieren etwa Relish in ein Glas oder Schälchen geben und Crevette darauf setzen. Mit Kräuter oder Zitronenschalenstreifchen garnieren. 
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