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Tarta de queso japonesa 

 

 

Soy José Juan Taboada López, cocinero y copropietario del restaurante Los 

Fogones de Jota en Valladolid. 

Nuestra carta está basada en la cocina tradicional con un toque exótico y 

en el producto de cercanía.  

Estos dos factores han hecho que converjamos en la receta que os 

presentamos. Una elaboración ideada por ‘El Postre lo Pongo Yo’, que es 

quien nos asesora y dirige en todo lo referente a postres, en la que 

utilizamos los dos elementos fundamentales de un productor local, ‘Las 

Cortas de Blas’: los huevos de gallina castellana negra y el queso artesano 

“Petite Blas”. 

La tarta de queso japonesa, típica de cafeterías y restaurantes nipones, se 

caracteriza por su suavidad y ligereza, siendo un pastel muy esponjoso. Un 
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postre ideal para los huevos de la castellana negra gracias a su cremosidad, 

sabor y facilidad para emulsionar. 

Vamos con la receta. 

Primero separamos las claras de las yemas. En un cazo añadimos el queso, 

la mantequilla y la leche; removemos a fuego medio hasta que se haya 

derretido la mantequilla. Retiramos y dejamos enfriar un poco. Cuando 

haya bajado la temperatura le agregamos las yemas. 

Montamos las claras con el azúcar a punto de nieve y reservamos. 

Integramos la mezcla con las claras. Una vez hecho incorporamos la harina 

de trigo y la de maíz hasta tener una mezcla homogénea.  

Engrásanos el molde y lo forramos de papel de aluminio para que no entre 

el agua del baño María. 

Calentamos el horno a 160 ºC con calor arriba y abajo. Colocamos el molde 

en el recipiente en el que pondremos agua hasta cubrir un tercio del molde. 

Horneamos 35 minutos y bajamos la temperatura 130ºC otros 30 

minutos.  

Una vez desmoldada podremos comerla recién hecha o dejar en la nevera 

para el día siguiente. 

 

  

 


