
Un anniversaire
1,e Conservatoire- Lassalle a célé-

bré dû lat pîtîs belle façon son pre-

Le IovrerGnrl ord
GrCy, 1 Lady Grev, Lady Syltil, ainîsi
qu' 1une iJlilporitatitt partie dit Tout-

Montéal(flt assisté à cette s'oirét
ilnteressante.

.le sais, liotiir l'avoir entenîduîd'el-
lea-néme, <ue Letrs Excellentces

ont cté ch-armnées, élnerveillé.s - et
étoneesatîssi peuttêtre, qui sait?

- du talent de nos jeuntes Caa
dIiens-franiiçais et (le la mtéthtode sa-
%.auto- et suedit Pîrofessettr LasýsaI-
le.

Tout ladtiea Partagé l'adiiîîi
rattionl \veroýale. On ava it peine à
concevoir q'nune année, de jeunes
élève.. clssn 11 faire des progrès
auJsýi malirqîtan lts. E't il n'y tit qu'it-

nec voix polir fél'iciter et louanger les
msuccès dui (Conservatoirt. d'Art Na-
tional, dirigé paýr le ptrofesseuir Las-
mAlle,

Mitdame Lassl second<e intel-
ligezniîiede les eftt (e~>

majir. Lai comé,die tMadaite reçoit''c
interprétée pair <le gracieuises eli
faints% <lott La plus jeunte compte six t

ýàI à peine.,* àsouilev'é toutit i eli- il
tb»uîasc-i 

a
Somme lic cantadiennie est fé-

conde ('n 1)eaîtlx e-t bons talents!
Il Ile reste encore titn désir à for- C

muler, cependant. Noîts avons, des d
artistesN natiotuuîlx. C'est bien, tuais
il mle tarde de voir interpréter par 1)
d,.s compatriotes, de,, pièces écrites fi
par des auteurs canaiidiens. CSe wera l
alors un1 vélitable hur natio>nal, ct
et la réalisation d'uni grand rêve. si

Ce résultat obtenu, il nie faudra
pas oublier qule c'est ain professeur st
djvoué et zélé dît Conlservato,îre Na- 1-x
tional qule lions le devons et nous suï
amurons-1 le reconnaître, se

En attendant, les "Soirées de fa- ni
mille- sont enfin créées, et le pu- ti
blie, mnis rfl goût, par ce qu'il vient ladle voir, ne lui ménagera pas son rit
encouragement. t

Vivent à jamais les Soirées de fa-
mi lie FRANÇOISE. en
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Recettes Faciles
LAN(GUlE l)DE BOEUle AU. GRA_TVIN. -Après avoir fa'it c.uire vutreý

langue de bSufiîsoit au bîoilion,
soit à la lri', soit àî la bîrochle,
coupez-la en tranchles ires IJIinesý

Met tez ensiite au f<ond (111 plat
daits lequel vous vonulez , assouîier
votre langue, capres, perstil, cj ly>ilç,
cerfeuil, îechalottts, le bu it bi>e1 Ilia
cité avec titi filet de iliirsel,

poivre et (le la chiapelutre dIl plii it. e
fond du1 plat ainsi préparé, arrangez.
dessuis vos tranches dec lïl.a l .gue faiï

te i 1vous Vouilez, î1l tîsît rs (,()il
elles qIlie v'ouîs asis il de l lit él
tuie mnanière. Assaisonnez. le dessus
comme v ous avez fait dessous et
lmette, enfin de lat chajcl tire. PlaJce,.

alIors votre plat sur uni feu dot\, et
Mitttllez d'lin peu de oilnsi

vous craignez, (tue le grain iii nulrÛile
ali fond dul plat.

SAI,A>E AUX Il;tîs Ir
tez. une égale qulaltité de bettera-
:es, des navets, (les patates et aut
.res légumes cuiits% Si Vous cil ave,
'<>til>z-les en p>arties carrées de la~roseur îl(undiii (é;net tez-les d anls
il, Plat et ajout.ez dit céleri pouir y
[eux tiers dle légumenîs, mélangez 1
vec votre préparatioli à sa«lad(e.

ME1VRINGIJFS A 1,A REI;DE (
HTANTII,,Y. - l>1renez huit blancs il
(XeufS et i-2 livre <le sucre Setilille. s
Mlettez les b~lanics d'oeuîfs danq titi e

assin en cuivre et les fîite.très a
erire, ajoutez lorsqu'ils% sont prus-
lie pris, le qua~rt dul sucre, puis in- d
)rpore, eli métlangeant avec nue a
'atille, le restant du sucre.
Couchez les mnerilngues dle la gros- li
tir d'un oeuîf stîr tie plaque <le tôle g4
utrrée et farinée. SîtÔt couchées, le
tupoudre', avec dul sucre fin. Lais-
z fondre le sucre environ rinqi lmi-
ites et mettez les meriîîguusà four
ède. (Si le four était trop chaud,
issez la porte ouverte ). L.es Ilue- Inigties demandent de 2?5 à 30 inin- C
s de cuissonl. vo
Dès que les meringues sent cuites,
foncez la partie inférieure du re-
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vers dl'une cuîlllért et pl acez-les dans
titnu <o t très s c, (oi elles pour-

Jours.
pouir les giirîtir, reîils. , par-

tic (rti les I itel i lgue l<î n fîorte
etiIi Ilur e dle t reîiî1 t lt Ji1lIly sucrée a

L %i îlIle et Noiîde', (fsli I eux
ilieri111 lus eit lus << col.a t tit pet,

"lai oiu pet' tfort bi( nl servir lesileri ligices sillis les (.1 1trere 1,sa
cotti pa.glla lit d111 îîne'.,îîî p te dje eî>ii-
fi tutin oil d'un' sillilt crllit aut lai t,

Conseils UtiEles

P)llce, lt-s iljets à net toi (1 dan
tiisc oit tait' <r'iI' qurte (ý'<>i
aîure'z remiîîl d'tiii demtii litre de fa,
rilte dle g rîati t't d hile e ga le qIî.îîîtiý

tý dle faîitlie îîrilînaîtrt.. F',rot 1tez,
lîreý'.se', .toutne île i 4,tirrtirt's ,it1
lit- pour les liver, Jti<ai ittr do,
iilit'ure oîlvi roli .Au bout <le cc

tetiîs xalIiii,' les, et si ellevs ttc
soli t lias ah1sollt.tl-t tîor~ e-
L'oIilltie, Iqoéruiin 411 finale
tien t atéir it si c oiîl

POU NETOER ESGANYS
)E ~ ~ 1 "l kEU l>e'r dît lai crié,

e faire bouillir un v fisazt oure.
(se le P nIotur prlit itit'

munisse abon<latiteL. se rufroi-
lir-, huîîîlctt', litet IliiiiLeý dan1is cette
ito tissu, fro fttu/ es g n s é c d i
tir la mîaint, (, titîcuI sur11 tie malin
Il bois, et méche, avci linge
prés lefrtae

e t ér é b eh tii i ttllu i e à l e s i e
îIc à bîilicltir le linge.
P1otîr illllîtirer 1 aîiidî>n hotu!

( emlpois, ) , on y' ajoute lin peti dle
01î111îe arabique oit dle blatnc dle ha-

Dilfférenlce de poiit (je vite.
JTacques retre-ý en classe avec Peu
eti tliotîs aiîasme1(.
-Mon fils! lui <lit son père pour
icouragrer, tu lie te douites pas
tIlle oit regrtte l'école 'Il.and oit
t grand,
Et Jatcqutes le répondlre-
-Oui, mais l'toi, je suis petit!


