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No sabria definir exactament quan i com va aparèixer per primera vegada el nom Croqueta de Xocoata al meu mòbil. Segurament devia ser una tarda d’aquelles que dones per perdudes mentre mires vídeos a Instagram i TikTok. Però el cert és que aquestes tardes mai acaben sent una pèrdua de temps: sempre aprens, coneixes, veus coses noves, llocs, persones... I, segurament, aquest va ser el moment que vaig descobrir qui hi havia darrere de tota aques-ta feinada que fa cada dia a Laura! Em va captivar tot d’ela: a proximitat, l’humor..., però, sobretot, a facilitat que té de transmetre i de fer fàcil el que moltes vegades és difícil. I encara és més difícil a capacitat de compartir-ho i assumir a responsabilitat de saber que tot allò que fa arriba a molta gent que l’agafa com a exemple. Això és increïble! Les xarxes han fet trontolar el món, però, vist amb un positivisme màxim (com sempre intento ser jo), ens han aportat moltes i moltes coses. Una d’elles és aprendre de manera exponencial en tots els sentits. Això és, sobretot, grà-cies a totes aquelles persones que inverteixen el seu temps a crear contingut per a tothom. I és que a importància d’arribar a tots els públics és una de les coses que més admiro de a Laura, a Croqueta. La importància de no només centrar-se en el sector professional o en el general…, sinó d’arribar a l’àvia i l’avi 
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7PRÒLEGque van a comprar e pa, a grup de joves que no han vist mai res de pastisseria però que s’han interessat per aquest món a través d’un vídeo de la Croqueta de Xocolata...! Aquesta és la importància rea d’arribar a tothom. I, sí, sense persones com la Laura, la pastisseria i e món de la xocolata cada cop anirien a menys. Ela és una de es persones clau per formar la població i fer veure a món què estem fent bé i què no tant. Però e que sobretot fa la Laura és que es paraues «pastisseria» i «xocolata» ressonin per cada racó d’aquest país.En aquest ibre trobareu formació i una infinitat de contingut i receptes. La seva funció principa és trasladar a tothom la manera de veure aquest món tan doç a través des us i es mans de la Laura! Això sí, sent sempre conscients de que és bo i e que no ho és tant per a nostre cos, amb ingredients tan naturas com sigui possibe, fugint des refinats i impusant tot aò que tenim i que no aprofitem per reaçar aquesta doçor que tant ens motiva i ens agrada.És mot important saber e que prenem i de quina manera, i a partir d’aquí només hem d’escoir, però saber-ho ja ens aporta coneixement i consciència sobre què fem i deixem de fer. Crec, penso i defenso que la pastisseria és un plaer per a cos, per a la ment i per a ’actitud de cada persona. És un moment per compartir; és un moment de feicitat; aque moment en què desconnec-tes de món per connectar amb e plaer de sabor! Per això, també ens hem de deixar endur pes sentits i gaudir d’aquest moment doç! I és que és mot mior menjar un bon croissant de xocolata i anar a córrer aquela mateixa tarda si et ve de gust, que no e fet de no menjar-o i passar-se tota la tarda a sofà. Totes aquestes coses es trobareu expicades en aquest ibre de receptes, però e que reament trobareu darrere de totes aquestes paraues és la per-sona inquieta, amb actitud, motivada, feiç i mot propera que sempre serà la Laura. Sé que mai deixarà de somiar!Luc Cruselas
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A LA CUINA

La Croqueta de Xocolata va néixer e 2020, quan e meu camí com a Laura Zurriaga Mitjans va agafar, per fi, e rumb de vida que havia somiat des de ben petita: ser professora.Vaig néixer e 1993; soc la petita de tres germans i e pare i la mare són mestres. Des de mot aviat vaig saber que e meu camí era la docència, perquè, amb només deu anys, quan era en una aula, en oc de parar atenció a que s’expicava, pensava com hauria impartit jo la classe si fos qui estigués davant de la pissarra. La cuina, per això, tot i que era mot present en la meva vida, encara no havia fet satar es alarmes que podria ser un des camins que triaria.Durant e meu procés educatiu em vaig dedicar a seguir e rumb de que em resutava més fàci d’entendre: es ciències. Concretament, es matemàti-ques i la química. O sigui que la inèrcia em va portar a començar la carrera de Química, e 2011. E meu pla era fer la carrera i e màster de professorat i co-mençar a exercir la docència, però, tres anys més tard, de manera inesperada, la vida em va posar un obstace a camí, que fins lavors havia estat totament planer. I quan fa vint-i-un anys que no tens gaires frustracions, que aconse-gueixes tot e que et proposes i que vius en un entorn sa i feiç, és difíci saber gestionar e fracàs, la decepció i la tristesa.Motes vegades he pensat que he tingut mota sort, vaig viure una infància meraveosa, en una famíia idea, amb un cima mot bo entre germans, on se’m va cuidar sempre i no em va fatar mai res. També vaig tenir la sort de no tenir mai dificutats en es estudis, de tenir amigues i amics i un caràcter que, agradi més o menys, mai m’ha deixat sola. Però també crec que m’hauria anat genia haver après a viure amb aguna dificutat, i que si hagués estat així hauria sabut gestionar mior es primeres pedres en e meu camí.E 2014, doncs, en un moment de vida compicat, vaig prendre la decisió que m’ha portat fins aquí, tot i que en aque moment la sensació va ser més aviat com si encés tot e meu passat a es escombraries i em quedés en un buit immens. Vaig decidir deixar d’estudiar la carrera i trencar amb e que feia tants anys que tenia clar. 
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DOLÇOS SANOTS10Aeshores em va tocar tornar a refexionar quin camí havia d’agafar. I vaig descobrir la pau en un moment de caos absout a la meva vida. Cuinar em dona pau, m’evadeix de món que m’envota, em permet deixar la ment en blanc i gaudir només de que està passant aà dins: es oors, es gustos, es sons... Per a mi, la cuina es converteix en e meu oc segur, com si es frustra- cions no poguessin traspassar la porta. E oc on ancestrament es humans hem fet més ús de la química sense ser-ne conscients es converteix en e meu oc preferit, on puc ajuntar es meves dues passions i entendre es processos i es perquès de la màgia de la cuina des de dins.E 2016, vaig començar e meu nou camí amb ’objectiu de ser cuinera. Es-tava contenta d’haver descobert que e fet que cada tarda de dijous, durant la meva infància, anés a mirar com e pare feia e pa de pessic i posés e dit a dins la massa no era casuaitat. Però dins meu encara tenia una preocupació mot gran: jo voia ser professora i hi havia hagut de renunciar. A vegades tenim la resposta davant es nassos i la vida no ens permet veu-re-la. I e que ara em sembla una obvietat, en aque moment m’ho van haver de dir unes quantes vegades perquè ho entengués. Es professors de cuina també existeixen. I així és com, de cop i vota, vaig tornar a tenir uns objectius que m’ompien i em feien uitar per tirar endavant. E novembre de 2020, doncs, després de quatre anys d’estudis de cuina, havent trebalat en sis cuines diferents i amb e màster de professorat tot just començat, vaig rebre la primera oportunitat per iniciar una substitució. Ara sí, era professora. No negaré que vaig porar; feia vint anys que tenia clar qui voia ser i per fi ho havia aconseguit.I ara, tornem a ’inici, quan us he dit que e 2020 va néixer la Croqueta de Xocolata. I és que precisament va ser gràcies a aquesta primera substitució.Jo ja tenia un perfi creat a es xarxes que estava actiu des de feia anys; hi pubicava cert contingut gastronòmic, però sense constància i sense objectius clars. E nom era un nom persona, gens encarat a la gastronomia, i la meva primera feina com a docent i la iŀusió que tenia a sobre em van motivar a can-viar-o i a donar un sentit a perfi.I ara ve la gran pregunta en tota aquesta història, ja que no hi ha res que ens expiqui e perquè de la pastisseria sanota. Què va ser e que em va portar fins aquí?
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