











“Juana, mon aimée”

|"at Plcur& alors, comme une petite sotte
que J'étais. La vie ne valait plus la peine
J'ttre vécue, puisque je vous perdais

— Pauvre Juana!

— Puis les événements se précipitérent
vee une rapidité foudroyante,  Reine
jourut, puis ma mére Inconsolable,
won pére vendit notre maison el se réfugia
dans la Saskatchewan, Vous savez le
reste,  Lntre temps, je n'entendais plus
parler de vous, et j'élais bien persuadée
jue vous étiez marié depuis longtemps,
je ne voulais pas minlormer, je ne vou-
ais pas penser & vous. Cela me peinait
trop. Je suivis mon pére et j'essayai de
vous oublier, comme tous les malheurs
\ui avaient broyé mon coeur.

— Cependant, quand nous nous som-
mes rencontrés 7

— Quand je vous ai apergu la premiére
fois, je ne savais si je révais, ou si j'Ctais
devenue folle. J'avais pensé & vous si
souvent! Vous étiez la, devant moi, et
j'essayal d'abord de me moquer. Je vou-
luis voir si vous vous souveniez de mol
quelle serait votrc réaction? Mais rien
ne sembla ranimer chez vous le moindre
souvenir. J'étais bien morte dans votre
esprit. J'eus envie de ne rien vous dire,
de ne jamais revenir dans la direction de
chez Lebeau. Seulement, le passé me
tenait trop, je ne pus résister 4 la tenta-
tion de me faire connaitre. J'étais per-
suadée que votre séjour dans 1'Ouest
serait une affaire de quelques mois, un an
peut-ftre.  J'étais sfire que vous aviez
laissé votre femme & Montréal, ot vous
iriez la retrouver. Je n'ai rien dit, et c'est
l4 que j'ai eu tort. L'idée de ['autre fem-
me me faisait mal. J'aurais dil fuir, mais
je n'en trouvai pas le courage. Au con-
traire, je profitai de toutes les occasions
pour vous revoir. Je vous avais avec mot,
prés de moy, dans la calme solitude de la
plaine, et je wvous garderais pour moi,
aussi longtemps que vous seriez dans mon
pays. Les mois se suivirent et je n'osai
pas parler. Votre conduite me semblait
parfois étrange, mais je l'attribuais au
sentiment que vous aviez de notre situa-
tion anormale. J'ai été coupable, Ray-
mond, mais comme j'ai été punie! Dire
jue tout cela aurait pu s'arranger! Main-
tenant, il est trop tard... Quand vous
avez essayé de m'embrasser, je suis tom-
bée dans vos bras. Je n'avais plus la force
Jde me défendre, ni contre moi-méme, ni
contre vous. Mais je me suis promis, dés
(ue je me suis ressaisie, que cela ne revien-
drait plus. J'ai tenu parole. C'est ce qui
justifie mon attitude des mois qui suivi-
rent, Vous savez comme vous avez tenté
de savoir ce qui me retenait de vous aimer
franchement, librement, et comme j'ai
toujours refusé de vous répondre. L'expli-
cation que vous cherchiez, vous |'avez
aujourd'hui. . .

— Je comprends, je comprends.
Mais comment arrive-t-il que vous Etes
mariée P

— Cela, c'est une autre histoire, que
je ne vous conterai pas dans le détail. ]'ai
connu un jeune homme 4 Regina, il y a
deux ou trois ans. [D'abord, je n'ai pas
pris garde A ses attentions. Puis il vint
4 la ferme, ol je le présentai & mon pére.
I'an dernier, il est venu presque chaque
mois, ma!gré la distance. 1l demanda ma
main, mais je ne donnai pas de réponse
finale, J'avais peur de dire oui, parce
que j'avais dans la téte le souvenir d'un
autre. Seulement, mon pére mort, je
e suis trouvée si seule, s1 désemparée.
Robert, c'est son nom, était pour moi si
rempli de prévenances. 1l m'aime vrai-
ment, Peu & peu, j'ai consenti. Je ne
pouvais tout de méme pas continuer ma
vie folle de la prairie, Raymond, entre
vous et les reproches de ma conscience!

Les coudes aux genoux, la figure cachée '

dins ses mains, (Suite d la page 53)
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LA
JARRE
AUX
BISCUITS

(Suile de la

fage 33)

une cuillérée & soupe de ‘shorte-
ning fondu, une cuillérée & soupe
de jus de citron, quatre cuillérées
a soupe de [arine et une demi-
cuillérée A soupe de sel. Réunir
les deux mélanges, en wverser
I'épaisseur d'un quart de pouce
dans une tourtiére graissée et fai-
re cuire vingt minutes & four mo-
déré (325° F.). Couper en bar-
res pendant qu'ils sont chauds,
rouler dans le sucre en poudre

4 et 12. PETITS FOURS “MU-
ERBE". — Défaire en créme le
tiers d'une tasse de shortening,
ajouter le tiers d'une tasse de
sucre, un jaune d'ceuf et battre
jusqu'a ce que le mélange de-
vienne mousseux. Y incorporer
alors deux cuillérées 4 thé de jus de
citron, une demi-cuillérée & thé d'écorce
ripée et une cuillérée 4 thé de sher-
ry si désiré. Tamiser une tasse et un
tiers de farine avec le tiers d'une cuillérée
4 thé de poudre i pite et pétrir avec
le mélange crémeux. Mettre la péte au
froid pour quelques heures, rouler de
I'épaisseur d'un huitiéme de pouce en
mettant le moins de farine possible et
découper en formes de fantaisie. Mettre
sur une tdle graissée, badigeonner avec
un blanc d'veulf, saupoudrer de sucre et
d'amandes blanchies hachées et décorer
de fruits confits. Cuire & four modéré
(350° F.) jusqu'a ce qu'ils prennent légé-
rement couleur,

5. PETITS FOURS SANDWICH A LA
GELEE.— Défaire en créme une demi-
tasse de shortening. Ajouter un ceuf bien
battu et le quart d'un tasse de sucre en
poudre. Quand le mélange est crémeux,
y incorporer une tasse et demie de farine.
Bien pétrir, rouler de !'épaisseur d'un
huitiéme de pouce, couper avec un cou-
poir rond, et faire cuire sur une tole grais-
sée 4 four modéré (350° F.). Retirer
lorsqu'ils prennent couleur, laisser refroi-
dir, mettre un peu de confiture ou de
gelée entre deux petits fours, les rfunir
et rouler dans le sucre en poudre.

6. "KISSES" AU COCO.— Mélanger
deux tasses de coco sec haché, une demi-
tasse de lait concentré sucré, une cuillérée
4 thé de vanille et une pincée de sel, Lais-
ser tomber par cuillérées & thé sur une
tole graissée et faire cuire quinze minutes
4 four modéré (350° F.)

7. PETITS FOURS “ROULETTES".—
Défaire en créme une demi-tasse de shor-
tening, ajouter graduellement une demi-
tasse de sucre, un jaune d'ceufl et trois
cuillérées i soupe de lait. Tamiser ensem-
ble une tasse et demi de farine, une cuillé-
rée et demie & thé de poudre A plte et
une pincée de sel. Réunir tous les ingré-
dients et ajouter une demi-cuillérée & thé
de vanille; diviser en deux parts. Incor-
porer & une part un carré de chocolat non
sucré et fondu et rouler trés mince; rouler
la plte blanche de la méme épaisseur.
Mettre I'une sur l'autre et rouler comme
pour les glteaux roulés — un pouce et
demi de diamétre. Envelopper dans du
papier ciré et mettre dans le frigidaire
pour la nuit si possible. Couper en tran-
ches trés minces et faire cuire sur une tole
graissée A four modéré (350° F.).

8. PASTILLES DE CHOCOLAT.— Dé-
faire en créme une demi-tasse de chocolat
avec une tasse de cassonnade battue avec

un ceuf. Ajouter deux carrés de chocolat
fondu et une demi-cuillérée 3 thé de va-
nille. Tamiser une tasse et trois-Quarts
de farine avec deux cuillérées et demie 3
thé de poudre a4 pite, un quart de cuillé&
rée 4 thé de sel et une pincée de cannelle.
Ajouter alternativement au mélange cré-
meux avec une demi-tasse de lait, puis
une demi-tasse d'amandes hachées. Met-
tre par demi-cuillérées 3 thé sur une tdle
graissée, et cuire de dix 4 guinze minutes
a four modéré (350° F.). Glacer.

9. PETITS FOURS ROULES AU CHO-
COLAT.— Défaire en créme une demi-
tasse de shortening, ajouter graduelle-
ment une demi-tasse de sucre, un ceuf,

Des menus

C'est une idée heureuse, en plus
pratique et combien appréciable,
que celle de madame Héléne Du-
rand-Laroche, dipldmée es-sciences
domestiques de I'Ecole Ménagére
Provinciale, qui vient de réunir en
volume des Menus de Réceplions
dont “‘toutes les recettes ont été
expérimentées par ['auteur’”, et
qui sont des "directives précieuses”

Cet ouvrage est un guide dont
ne peut se passer la malitresse de
maison qui y trouvera un choix de
menus pour toutes les occasions.

Nous détachons la recette des
Biscuils secs d la muscade du menu:
Premier repas pris @ la maison au
relour du vovage de noces,

1 . & soupe de lait
1} tasse de farine
{ c.d thé de soda
§ ¢ & thé de muscade

c. 4 soupe de beurre
tasse de sucre
oeul

4
!

Défaire le beurre jen créme
Ajouter le sucre graduellement
Joindre I'ceuf battu et le lait. Ta-
miser la farine avec le soda, la méler

4 la premiére préparation Tra
vailler la pite sur une planche
farinée. Rouler mince. Deécouper

avec un emporte-préce de lantaisie
Faire cuire & four chaud, sur une
léchefrite recouverte d'un papier
beurré,
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Les
Délicieux
Petits
Fours

une cuillérée a soupe de café fort
et un quart de livre de chocolat
sucré fondu. Tamiser deux tasses
et quart de farine avec une cuil
lérée 4 thé de poudre i pite, le
quart d'une cuillérée 4 thé de
cannelle et une pincée de clou
Mélanger tous les ingrédients et
ajouter une demi-tasse d’aman-
des non blanchies finement ha-
chées. Rouler mince, couper en
de jolies formes, mettre sur une
tile graissée et badigeonner 1é-
crement avec un blanc d'eeuf.
Mettre une belle amande au
milieu et cuire 3 four modéré.

10. PETITS FOURS AU FRI-
GIDAIRE. — Défaire en créme
une demi-tasse de beurre, ajou-
ter graduellement le guart
d'une tasse de sucre blanc, le quart d'une
tasse de cassonnade et un ceuf bien battu.
Tamiser une tasse et demie de farine avec
une demi-cuillérée 34 thé de soda, trois-
quarts d'une cuillérée 4 thé de cannelle.
Mélanger les ingrédients et ajouter le
tiers d'une tasse d'amandes blanchies et
coupées.  Rouler, envelopper dans du
papier ciré et mettre dans la glaciére
pour la nuit. Couper en tranches minces
et faire cuire & four modéré (350° F.)
jusqu'a ce qu'ils soient croustillants.

11. CROISSANTS VIENNOIS AUX
AMANDES,— Mélanger une demi-tasse
d’amandes blanchies finement hachées,
une tasse et un quart de farine et cing
cuillérées 4 soupe de sucre en poudre.
Ajouter une demi-tasse de shortening non
salé, une cuillérée A thé de vanille et pétrir
en pdte lisse. Rouler en bandes d'un tiers
de pouce de diamétre, couper par mor-
ceaux et donner la forme de croissants.
Cuire 4 four modéré (350° F.) jusqu'a
ce quils prennent couleur. Rouler dans
le sucre en poudre,

13. PETITS FOURS AU FROMAGE
A LA CREME.— Défaire en créme une
demi-tasse de shortening, ajouter gru-
duellement une demi-tasse de sucre, un
quart de livre de fromage 3 la créme et la
moitié d'un ceufl bien battu. On garde
l'autre moitié pour badigeonner les petits
fours au moment de la cuisson. Tamiser
deux tasses de farine avec une cuillérée
A thé de poudre A plte et ajouter au mé-
lange. Donner la forme d'un rouleau,
envelopper dans un papier ciré et mettre
au froid jusqu'd ce que la pate soit ferme.
Trancher mince, badigeonner aveec un
oeuf, laisser sécher, mettre une amande
au milieu et cuire sur une tble graissée i
four modéré jusqu'd ce qu'ils roussissent

14. BISCUITS AUX AMANDES. — D&
faire en créme une demi-tasse de shorte-
ning, ajouter graduellement dix cuillérées
4 soupe de sucre en poudre, un ceuf batty
et une cuillérée A table et demie de lait
Tamiser deux tasses de farine avec le
quart d'une cuillérée & thé de cannelle
le quart d'une cuillérée & thé de clou, une
tasse d'amandes
mcorporer au mélange crémeux Bien
pétrir, rouler en feuilles minces. Décou
per & 'emporte-pidce et mettre sur thle
graissée. Badigeonner avec un ceuf bat
tu, saupoudrer de sucre et de cannelle
Faire cuire & four modéré (350° F

hnement hachées et

(Courtolsie du Delineator)
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Juana s'était mise & pleurer,  Sa poitrine
se soulevait par bonds précipités,  Je
respectai son  désespoir, bouleversé com-
me elle, et ne sachant quelle consola-
vion offrir.  Que pouvais-je contre cette
douleur ¢ Que pouvais-je contre ma pro-
pre détresse? La campagne tournait
autour de moi.  Je me sentais stupide,
et combien malheureux!

Mais Juana se leva:

— Raymond, ne pensez plus & moi, [l
faut m'oublier! Nous avons passé au chié
du bonheur, tous les deux, _JIE vous dis
adien. .. adieu. ., adieu ¢ ne veux
plus vous revoir Mais je ne vous ou-
blierai jamais. . .

Elle était déja en selle,

Je voulus la retenir, baiser sa main une
derniére fois, mais elle s'arracha, littéra-
lement, 4 I'étreinte redoutée.

Peu aprés, emportée par son cheval, le
méme cheval bai qui m'avait intrigué
jadis, elle disparut a I'horizon.

La mort dans |'ime, je retournai chez
mon ami Lebeau. Je ne lui dis rien de
mon malheur, je me laissai reprendre par
la tyrannie des travaux. ['allais comme
un automate, un somnambule, indiffé-
rent, amer. |]'étais comme un jouet méca-
nique dont on a cassé le dernier ressort.
Les jours se succédérent, les mois, les
années. Ainsi va la vie. Quand je suis
tenté de la maudire, je songe 4 ceux qu'elle

E.l

“Juana, mon aimée’
(Swite de la page 47)

a frappés plus durement que moi Je
regarde d'un il assagi les hommes et les
choses, Je vieillis, ce qui me porte a
I'indulgence.

Je n'ai jamais revu Juana. Qu'est-elle

devenue? ['ignore ot elle demeure, et
jusqu'au nom qu'elle porte, Cuand elle
m'eut quitté, je m'apergus qu'elle ne

m'avait pas nommé son mari. Etait-ce
voulu? Avait-elle oublié ? Questions qui
restent sans réponse. Ma pauvre Juana!
Probablement que je ne saurai jamais
rien d'elle. Pourtant, une carte m arriva
un jour du centre des Etats-Unis, por-
tant ces quatre vers de je ne sais plus
quel poéte américain ou anglais:

A mighty-pain to love it is,

And Cis a pain that pain lo muss;
But of all pains, the greatest pain
Is to love, bul to love in vain, (1)

Il n'y avait pas de signature. Le texte
et 'adresse, la mienne, etaient d'une écri-
ture que je ne connaissais point. Pouvais-
je les attribuer 4 Juana? Aujourd'hui
encore, je ne saurais dire. Et puis, il est
si [acile de [aire adresser sa correspondance
par une amie

(1) C'est un grand malheur gque daimer.— et
c'est un grand malheur que de ne pas connaltre ce
malheur,— mais de tous les malbeurs, le plus
grand,— c’esi d'aimer, et d'aimer en vain.

N

-TISSU SOYEUX.

Il vous est facile de reconna’tre 2 !a sou-
plesse du tissu CASHMERE que vous
pouvez vous en servir sans crainte et sans
danger méme pour I'usage des petits bébés
. . - son veloute est une protection pour

la sante.
Acheter 2 rouleaux,
25¢c.—s'adapte asux niches murales.
AIII! le qualite "SNO"CA.P“
3 !DI".II':"MU 19e.

Produits de
CANADA PAPER CO.

2,000 feuilles pour

Re sopr Tissvt
Do sHELTY
i — B

CASHMERE

A propos des Anciens Carnavals
(Suile de la page g)

choisissant cette occasion pour admirer
nos hivers canadiens qui sont parfois
rigoureux, mais toujours gais. Montreal
était pris d'assaut. Les clubs de tobogan,
de patins etc, de toute la province, s'étaient
aussi donné rendez-vous dans la métro-
pole.

“De l'arriére du Palais de glace, on
voyait le ddme de la cathédrale alors en
construction; le reste était invisible parce
qu'entouré de palissades. Du haut de la
tour du Palais de glace, un M. Cadoret,
amateur de sports de Saint-Hyvacinthe,
distribuait les prix. C'était un célibataire
dans la cinquantaine, qui, malheureuse-
ment, prit froid et mourut quelques jours
aprés le carmaval. Clest le seul accident
que l'on eut & déplorer. A cette époque,
il n'v avait pas encore d’automobhiles et
par conséquent pas de gens écrasés.

“Ce n'était pas seulement pour les
piétons qu'il v avait plus de liberté. Tout
était plus facile alors. L'argent n'était
pas si rare; ceux qui le possédaient étaient
charitables; ils n'accaparaient pas tout,
et laissaient & chacun le moyen de parvenir
et de se faire sa place au soleil.

“Les wvieillards d'aujourd’hu: aiment &
évoquer ces souvenirs, et c est vous dire
avec quelle joie j'ai lu l'article de la
RevuE MoperxeE. Nous nous attristons
aussi de la crise actuelle, si longue et si
pénible. Je souhaite aux jeunes de revoir
la gaieté d'autrefois, celle que vous avez
si bien évoquée”

Mme E. CuaLiFoux
+.—

Notre Grand Concours Littéraire

(Suite de la page 4)

-DuckeTrT

de la comédie frangaise; “La févre de
I'or”, d'un concurrent de Saskatchewan,
constitue un récit d'aventures passionnant
dont toutes les péripéties se déroulent
dans |'ouest et le nord-ouest canadiens.
Le cingquiéme travail primé, “Elle est
finie, la goélette”, relate un épisode de la
vie des hardis plcheurs de la Gaspésie
Un petit morceau dans le meilleur ton, o
'on trouve une remarquable perspicacité
d'observation et les plus délicats senti-
ments.

Bref! chacun le constatera, le succés
de ce concours est complet, et il incite
plus que jamais la direction de LA Revug
Moperye A& s'acheminer wvers l'idéal
qu'elle s'est fixé.

@ 0025, — Une rangée de boutons de 1'en-
colure nu bas de la robe est un détall favorl
pour les robes des petites fillea Ceux de ce
modéle ornent un panneau de couleur con-
trastante, Plis devant et dans le dos do Ia
Jupe. Métrage: pour un 26 (7 ans) 2N
verges de tolle en 36 pouces ¢t ¥ de verge
de tissu d'une autre coulsur, en Ii% pouces
24 A 28 (8 A 10 ans). Prix: 25 sous

@ 6062-A, — Les plis de Vencolure, de In
taflle ot des manches donnent une ampleur
suffisante A la jupe ot au corsage Celoture
de ruban brillant. Métrage: pour un 30
(12 ans) 2% verges de crépe de =ole Im-
primé 26 A 36 (% A 17T ans). Prix: 86
SouR.

81 votre marchand local ne pout vous

fournir ces patrons Butterlek, deman-

deg-les directement & The Butterick

Company, 468 Wellington Streot Waeat,
Toronto.
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Cholslssex ["Hotel le plos
!:ronomlqn_er. :1!'0 ehambres.

" 2
$1.50 a $2.50
Simple, pas de prix plus |

eleves. Stationnement
tres facile pour autos.
Et auss: autres Hotels a

TORONTO- MONTREAL

Location trés favorable

$1.50 a $2.50

Simple, pas de prix plos
ales
Kadlo dans tontes les chambres
Rochester, Bulfalo ot Erle
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