
����������	
�����
��
�
������
������������������������	������
����

����	���������	
���������������
�����	������

���
������������������������	��
�������
��
�
 �
!����
��

"!�	�
 ���	���
 �������� �

������� ���#���������
��	
��

$����!	
������������	�����
����
���
��	�
 ��������!������
��
%&'�����!
��������������!��
�����
���!���������������������

���
�
	��!����
�������	������
�	�����������	
�������!���	��

(!�

��������������	
������
�!	��	�!
������!
���������
�
��������� �������������!	��	�!
�
	���������
!	
	�
���������������
��	���������!	�
	�)���
����
��!	
���
����������
	�
���������
���*��	!�	���

�

+	����		�� ��!	�&�,�-����	����
.��	���������� �������
�����
����
�
��������
����������!	�
	��
�	����������
�!����
�����������
����/�/0�����	
������
	��	����

�

+	����		���������������

�!����
��������
�!

����
���!��������������
�������
����������	�������������
��	�!�����������
��!	�
���

�������	��!�������
��������

����
�!����
���	���	�����
������	�!

�����	���
��	��
�����������������
������
��!��������!
�������

1������2���
���������	��	�!
��
����������	������������	�������
���������3�4�(��

�
5������
��
�
�����
����������
����

��������������	����	��3�4�
(��

�
56����������������������!��

�������������	�������������

�
�
�����
!�������4�	���������	�������
��!	����� ����������
������!
���
�����
���7!����������8�����������
��������
	�
�	�
���� �
����������

�������	��������������	��
!
�	�
�������
���������	���������������
����	��	������9�!����������!
��
���������
�������
���	�
����������
���
�����

�
��	������	�
	��� �
��
�����!�

����
���������������� �
�����������������

.��	�����:��
�� �;����	��������
$��	�:��
�� �<	���	���� �0/�
����	�
�!����
 ���	�����
�������
�����	
��������.���������
�	8
�

�==���!��	��
�	��������
�������
��
��%>''������	
���	������

�==���������������!�
6�

�

����
�!����
������	������������
��	��������
�����!	���������
�	���
���?������	�@<	����

�����
�
�����	���������
�	�����

�����������
����	8
��!��	��
�	�
����������������
!���

������
��!�������������������������!���
��!	����
��

���������	�
����
���������

�������������������������������������������������

� � � � � � � � � � � 	 
 � � �� � � � � � � � � � � 	 
 � � �� � � � � � � � � � � 	 
 � � �� � � � � � � � � � � 	 
 � � �

� � 
 � � � � � � � � � �� � 
 � � � � � � � � � �� � 
 � � � � � � � � � �� � 
 � � � � � � � � � � � ��� �

���������	����
� � � � � � � �� � 	 
 � � � � 
 � � � � 
 � � � �

� � � � � � 	 �

� � � � � � � � � �

� � � � � � � � � �

· ���������

��� !����"

#��� $��

· � %���&&�$�� '�

�())*�����"

$*(��$�

· �%%&���*$��' $�

�+*�,�-(#(�-�

· .(*! ���

�*�,�� ��+�$�

/*0�� ��+*!"

%( ��+(%�

· �����

�+*�,�-(#(�-�

	���+� ��

· �������� '��+��

� ��+�



� � 1 � � � �

���

�����	���
��

�
�
��������

��������
��

���

��������

��	
���

�$ /����-*$�

�����$��*$��

�+�&&�

	�����������������������

������������� �

�!��"��������#�
��� �	��$��������	�����������
�

�

�

�

�

�

�

�

7	�����!��	�7!���	���	��������
A���
��0	�

����������!��������
������	��
�� ���!��������������
��	��
������	!
��!
����@����
����
�������������	�������
��
����

�	�
�����	��	���	����!�����
	������������� �

· �������������	
���
�������
��

����������������
	�
����������

· 
���������	�����������
�� ����	
����� �	�

· !�������
	�� ��"�����

· 
�������������������
���

· ��������#�������#$%

�$&'(�#�)�����*	�� ��
+�	�������

For Tart Shell  
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shell. 
In a glass-measuring cup, com-
bine remaining ¼ cup of the 
brown sugar and marmalade. 
Heat in a microwave at full 
power in 30-second intervals, 
stirring each time, until mar-
malade is melted. Evenly 
spread over apple slices. 
 
 

Filling Steps: 
 
Rinse apples and peel or leave 
skin on as desired. Core apples 
and cut into ¼-inch thick 
slices. In a bowl, gently mix 
apple slices with 2 tbsp. of the 
brown sugar, orange juice, and 
tapioca. Let rest 10 minutes to 
soften tapioca, then overlap 
slices neatly in unbaked tart 

Bake in a 350° oven until crust 
is well browned and apples are 
tender when pierced, about 45 
minutes. Let tart cool on a rack 
at least 15 minutes. Serve 
warm or cool, cut into wedges, 
with ice cream if desired.  
 
 
 
 

oven until golden, shak-
ing often, about 10 min-
utes. 
2.In a food processor or 
bowl, combine almonds, 
1¼ cups all-purpose 
flour, and ¼ cup firmly 
packed light brown 
sugar. Add ½ cup (¼ 
lb.) butter, cut into 
pieces; whirl or rub with 
your fingers until fine 
crumbs form. 

 

3.������������	
���
��	����
�������
������
�����	�����
�
����
�������
���������������
��		��  
 
4.Press dough over bottom 
and up sides, flush with rim, 
of a 9- or 10-inch fluted tart 
pan with removable rim.  
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Shell Steps: 
1.In a cake or pie pan, 
toast ½ cup (2 oz.) sliv-
ered almonds in a 350° 
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Christ Lutheran Church on 
Walnut and Long Lane in 
Upper Darby. 
 
Each class prepared poems 
and skits to perform.  Eve-
ryone did a fantastic job.  
Well done!     

ACCP students enjoyed an 
afternoon feast filled with 
all the Thanksgiving trim-
mings; turkey, stuffing, 
cranberry sauce, collard 
greens, string beans, maca-
roni and cheese, rolls and a 
host of deserts. 
The event was held at the 
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ACCEL Community Cyber Program is a learning 
community for parents who are homeschooling their 
youth via cyber education.  We are a Christian organi-
zation branching out into the community providing 
services that help build leadership, life and social 
skills.  We provide an environment that is safe, sup-
porting and drug free.  An environment that creates a 
love for learning. 
 
Accel provides the following services: 
 
· Structured environment 
· Daily schedule 
· Physical Education (some fees may apply) 
· Daily Meals 
· Field Trips (some fees apply) 
· Trained Learning Coaches 
· Homework Assistance 
· Tutoring 
· Parent Meetings/support group 
 
Contact Veronica Manley, Director at 610-352-9925 
for more information. 


