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	Camboja
	Lista de restaurente
	Lista de restaurante recomendado


	Norte do Camboja
	A culinária do norte do Camboja é influenciada pela proximidade da região com a Tailândia e o Laos, apresentando sabores ousados, ervas aromáticas e uma mistura de ingredientes de água doce e da selva. Os pratos básicos incluem carnes grelhadas, arroz pegajoso e molhos picantes, geralmente acompanhados de legumes e ervas colhidos.
	Siem Reap

	Centro do Camboja
	A culinária do Camboja Central é o coração da gastronomia Khmer, conhecida por seu equilíbrio de sabores doces, azedos, salgados e amargos. Essa região, que abriga Phnom Penh e as planícies férteis do Mekong e Tonlé Sap, apresenta uma rica variedade de peixes de água doce, arroz e ervas aromáticas.
	Phnom Penh

	Cambodia

