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Ris ar som i de flesta andra lander i regionen basfoda i Malaysia. Riset som ats i Malaysia ar det
lokala riset eller doftande ris fran Thailand, dess nordliga granne. Indiskt basmatiris av hog kvalite
anvands i vissa ratter pa grund av dess langa finkorniga form, doft och delikata smak. Japanskt kort
ris och ar ocksa langsamt pa vag in i den malaysiska dieten.

En populdr matratt baserad pa ris ar Nasi Lemak, ris kokt med kokosmjolk for att ge den speciella
doften, serverad med stekt ansjovis, jordnétter, skivad gurka, hardkokta dgg och en kryddig chili-
pasta som kallas sambal. F6r en mer omfattande maltid kan Nasi lemak dven serveras med ett urval
av curryratter, eller en kryddig kottgryta som kallas rendang. Nasi Lemak ar av malayiskt ursprung
och kallas ofta for den malaysiska nationalratten. Nasi lemak skall inte forvaxlas med Nasi Dagang
som saljs pa 6stkusten dven om de bada ratterna ofta saljas sida vid sida till frukost. Men pa grund
av Nasi Lemaks mangsidighet da den kan serveras pa en mangd olika satt, ar det den matratt som
ats vid flest tidpunkter. Mamak som &r en variant av “sambal” ar lite mer kryddig, medan den mala-
ysiska versionen av “sambal” i en Nasi lemak tenderar at den s6ta sidan.
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