WATERZOOI VAN ROGVLEUGEL, GEGRILDE SINT-JACOBSSCHELPEN EN ZEEUWSE MOSSELEN MET SAFFRAAN EN DRAGON
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Breng de visfond, groentebrunoise, saffraan en Noilly Prat even aan de kook. Snijd de venkel zeer dun, stoof de venkel korte tijd in een scheutje olie en breng op smaak met een beetje gehakte dragon, peper en zout. Stoom de schoongemaakte rogvleugel bijna gaar. 

Bak de schoongemaakte Sint-Jakobsschelpen korte tijd in de hete pan. Leg de gestoofde venkel in warme diepe borden en leg hier de rogvleugel op. Schep de hete bouillon hieromheen en garneer het geheel met de gebakken Sint-Jacobsschelpen en de garnalen.

