Historia de la tarta de queso japonesa
La tarta de queso japonesa es un postre exquisito y es uno de uno de los postres típicos de los cafés y pastelerías japonesas. La historia de este postre es relativamente nueva, teniendo en cuenta la larga historia de la cultura japonesa. En el siglo XIX, el gobierno Meiji alentó a la población en el consumo de alimentos extranjeros, en 1873 apareció en un libro de  recetas japonés la primera receta sobre a tarta de queso. Sin embargo aquella receta no se adaptaba al gusto del la población poco acostumbrada a estas texturas cremosas.

En el período de postguerra (después de la II Guerra Mundial), las fuerzas de los Estados Unidos ya habían llevado consigo recetas como el cheese cake o tarta de queso junto con otras recetas norteamericanas. Los gustos japoneses comenzaron a evolucionar, y durante el período Showa los quesos suaves y requesones se introdujeron en el Japón. Pronto las pastelerías japonesas usaron estos quesos en la elaboración de postres, con el uso de los refrigerados eléctricos en la década de 1950 la elaboración de postres caseros aumentó en el Japón, (sin embargo faltaban aún años para que este pastel fuera conocido en e país Nipón).
En los años 60 comenzó a venderse en Japón
La pastelería pionera en crear esta tarta de queso japonesa fue Morozoff de Kobe, en los años 60. Su propietario Tomotar Kozonu había viajado a Alemania y durante el viaje probó un pastel de queso local käsekuchen, le gustó tanto que decidió que tenía que prepararlo en Japón. Rikuro Ojisan (Uncle Rikuro) en Osaka fue una de las primeras cadenas que sirvieron esta tarta  japonesa al estilo soufflé. Durante los años 70 muchas revistas femeninas en el Japón popularizaron la receta y muchas amas de casa japonesas comenzaron a prepararla en sus hogares.
Tarta de Queso Japonesa 

· Mantequilla (100 g) 

· Queso tipo Philadelphia (100 g)

· Leche (130 mL)

· 8 yemas

· Harina floja (60 g)

· Maizena (60 g)

· 13 claras

· Azúcar (130 g)

· Azúcar glas
Elaboración:
1. Precalentar el horno (160°C).

2. En un cazo poner a fuego suave la mantequilla, el queso y la leche y mezclar bien. Retirar del fugo y dejar enfriar.

3. En un bol, batir las yemas hasta que estén un poco cremosas y despacio añadirle la mezcla de queso anterior hasta que se incorpore todo.

4. Añadir la harina y el almidón tamizados y mezclar con cuidado de que no queden grumos.

5. En otro bol montamos las claras de huevo hasta que haga picos suaves. Poco  a poco le vamos añadiendo el azúcar sin parar de batir hasta que tengamos una consistencia firme.

6. Con la ayuda de una lengua pastelera vamos a ir incorporando las claras montadas a la mezcla de yemas y queso poco a poco y si bajar el aire (en 3 o 4 tandas)

7. Engrasamos un molde redondo (23 x 7.5 cm) y forramos por dentro con papel de hornear, lados y base cortados por separado. Como  vamos a hornear al baño maría lo ideal sería utilizar un molde no desmoldable para evitar fugas o filtraciones de agua.

8. Echar la masa en el molde.

9. Colocar el molde dentro de una fuente con agua caliente hasta una altura de unos 2 cm de altura.

10. Hornear 25 minutos, luego bajar la temperatura  (140°C), y hornear otros              55 minutos, hasta que la tarta alcance el doble de altura.

11. Retiramos del horno, y con cuidado sacamos del molde la tarta volcandola con nuestras manos, tened cuidado con el calor, podéis hacerlo con un plato pero es probable que se aplaste más. 

12. Cubrir con azúcar glas por encima.
