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toutes la  contribution annuelle de

deux dollars, requise des membres

du comité. Mais il existe tout de
méme moyen d’aider une institution
comme celle-ci. Un objet hors d’usa-
encore

ge pour vous servirait aux

humbles filles qui ont fait vaeu de
pauvreté. Donnez; par exemple, un
livre de classe qui a cessé d’étre uti-
le a vos enfants: 1'Ecole Apostoli-
que a mis les traités que voici sur
son programme d’enseignement:

Ouvrages des Freres des Feoles
Chrétiennes ; Legons de langue [ran-
gaise, cours ¢lémentaire, moyen et
supérieur ; Arithmétique, 3¢ cours ;
Cours d'histoire universelle ;. No-
tions de sciences physigues et natu-
relles ; Ifléments d'histoire naturel-
le ; “‘Iessons in’ Knglish' '; Ouvra-
ges des Sceurs de la Songrégation
Grammaire, [rangaise,
Bailleux et Martin ; Notions d'his-
toire géncrale ; ‘Kerneyls Universal
History”’
cartes murales et atlas ; dictionnai-
res, papier, cahiers, auteurs et dic-
tionnaires latins.

-3 Cartes géographiques —

Si chacune de nous apporte un vo-
lume ; un ¢coupon d'¢toffe, une livre
de nourriture saine, un ustensile,
voire un essuic-mains ou un morceau
de savon, le résultat — au nombre
de femmes que compte notre ville —
sera tout de suite fort appréciable
pour I'ceuvre.

Tout don peut-étre envoyé, soit di-
rectement a 1'Kceole Apostolique, 27,
Chemin Sainte-Catherine, ou chez la
présidente Mme F.-D.
Monk, 370 rue Lagauchetiére ; Mlle
Surveyer, trésoriere, 347 Lagauche-

du comité,

tiére se chargera aussi dé faire par-
venir tout envoi en argent ou en ha-
ture. 2

Ayez
Noél et le Jour de I'An, et procurez-

un joli chapeau pour [éter

- . “ * 4 .
vous-le a Mille-Fleurs, 1554, rue Ste-

Catherine, on le choix en est si

grand et si vari¢,

Pt kit

I

Pt

7 JOURNAI, DE, FRANCOISE

RPECETTES UTILES

IS

Yz 2 = e
W w sy - g =

Bonbons de Noel et du Jour de ¢ An

Les parents qui ne veulent donner
aux cnlants que des bonbons d'un
sucre treés pur, feront bien de confec-
tionner a la maison, les recettes ci-

dessous:

PRALINES. — Prencz une livre
d’amandes, ou avelines,
frottez-les dans un linge pour enle-
ver la poussiére, et mettez-les dans
un poélon de cuivre non é¢tamé avec
une livre de suere et un demi-verre
d’eau. Placez le poélon sur le feu.
Lorsque les amandes pétillent, reti-
rez le poélon du feu et remuez jus-
qu'a ce que le sucre devienne comme
du sable. Retirez alors les amandes
du poélon et la moitié¢ du sucre; gar-
dez 'autre moitié que vous laissez
sur le feu jusqu'a ce qu'il ait une
odeur de¢ caramel ; a ce moment je-
tez les amandes dedans et tournez-

pistaches

les pour qu'elles se garnissent de su-
cre. Retiréz-les encore une fois et
mettez dans le poélon l'autre moi-
tié de sucre avec un demi-verre
d'eau. Loorsqu'il est a 1'état de cara-
mel, mettez les amandes dedans,puis
retirez le poélon du peu et remuez
jusqu'a ce que les amandes aient
pris tout le sucre. Posez-les sur des
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feuilles de papier blanc et laissez-les
sc¢cher.

Si vous voulez parfumer les prali-
nes, vous pouvez avec la derniére
cuisson du sucre ajouter un peu de
vanille en poudre.

BONBONS AU CARAMEIL.—Met-
tez dans une casserole non étamée
un verre d'eau pour une livre de su-
cre. On laisse sur le feu jusqu'a ce
que le sucre ait une teinte de cara-
mel.

Versez alors sur un marbre que
vous avez d’abord huilé et coupez la
pate en petits carrés. Vos bonbons
doivent étre un peu mous et tenir
aux dents.

PUDDING ‘DE N.OERESS
Emiettez une demi livre de suif, une
demi-livre de raisins, de 1'écorce de
citron coupée en petits morceaux,
dont vous avez enlevé les grains,
Mettez le  suif dans un large bol,
ajoutez un bol a thé de lait, une de-
mi-cuillerée de soda dissoute dans
un peu d’eau tiede, une cuillerée &
th¢ de gingembre, une autre de ca-
nelle, une noix de muscade rapée
mettez petit a petit trois tasses &
thé de farine
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dans lesquelles vous
avez meélé deux cuillerées a thé de
soda a pdate. Brassez vigoureuse-
ment, puis ajoutez les raisins, et les
morceaux de citron, sur lesquels
vous avez saupoudrée de la farine -
mettez le tout dans un moule Q‘ruis:
s¢ ou un linge a poudingue ; .faites
bouillir constamment durant 3 heu-
res. Servez chaud avee de la sauce,



