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TIntroduction

La cuisine cambodgienne obéit a une régle dor, celle
des trois saveurs: le sucré, le salé et (acide, que lon doit
trouver dans chaque plat. Leur équilibre contribue & of-
frir «linstant parfait » au moment de la dégustation
Jespére qua travers cet ouvrage, vous ferez la décou-
verte de nouvelles épices, de nouvelles saveurs. Laissez-
moi vous séduire pour ravir vos papilles... et laissez la
‘gourmandise vous envahir en douceur.

Il est de mon devoir de vous préciser quil faut respec-
ter a tout prix|les doses des ingrédients de chaque plat,
entrée ou dessert. Mettre moins de sucre ou de sauce de
poisson modifiera & coup s0r le godit recherché.

Enfin, pour ceux et celles qui ne souhaitent pas utiliser
de glutamate, il est tout & fait possible de sen passer.
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