Un anniversaire

Le Conservatoire Lassalle a célé-
bré de la plus belle facon son pre-
mier anniversaire.

lLe Gouverueur—()énéral, TLord
Grey, Lady Grey, Lady Sybil, ainsi
gu'une importante partie du Tout-
Montreéal ont assisté a cette SOirée
intéressante.

Je sais, pour 'avoir entendu d'el-
les-mémes, que Ieurs Excellences
ont été charmées, émerveillées — et
étonnées aussi peut-étre, qui sait?
= du talent de nos jeunes Cana-
diens-frangais et de la méthode sa-
vante et sire du professeur I,assal-
le.

Tout 1'auditoire a partagé 1'admi-
ration vice-royale. On avait peine 3
CONCeVoIr qu'en une année, de jeunes
¢léves eussent pu faire des progres
aussi marquants. Kt il n'y eut qu'u-
ne voix pour féliciter et louanger les
succeés du Conservatoire d'Art Na-
tional, dirigé par le professeur Ias-

salle.
Madame Lassalle seconde intel-
ligemment les efforts de son

mari. La comédie “Madame regoit”
interprétée par de gracicuses en-
fants dont la plus jeune compte six
ans a peine, a soulevé tout un en-
thousiasme.

Somme 'ame canadienne est fé-
conde en beaux et bhons talents!

Il me reste encore un désir a for-
muler, cependant. Nous avons des
artistes nationaux. C'est bien, mais
il me tarde de voir interpréter par
des compatriotes, des pidces écrites
par des auteurs canadiens. Ce sera
alors un véritable théatre national,
et la réalisation d’un grand réve.,

Ce résultat obtenu, il ne faudra
pas oublier que c'est au professeur
dévoué et zé1¢ du Conservatoire Na-
tional que nous le devons et nous
saurons le reconnaitre.

En attendant, les ‘‘Soirées de fa-
mille'’ sont enfin créées, et le pu-
blie, mis en goiit, par ce qu'il vient
de voir, ne lui ménagera pas son

encouragement.
Vivent a jamais les Soirées de fa-
mille! FRANCOISE,
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Recettes Faciles

LANGUE DE BOEUF AU GRA-
TIN. — Aprés avoir fait cuire votre
langue de boeufl soit
soit a la braise, soit a la broche,
coupez-la en tranches trés minces.

Mettez ensuite au fond du plat
dans lequel vous voulez assaisonner
votre langue, capres, persil, ciboule,
cerfeuil, échalottes, le tout bien ha-
ché avec un filet de vinaigre, sel,
poivre et de la chapelure de pain. Ie
fond du plat ainsi préparé, arrangez
dessus vos tranches de langue : fai-
tes-en, si vous voulez, plusicurs cou-
ches que vous assaisonnez de la mé-
me maniére. Assaisonnez le dessus
comme vous avez fait dessous et
mettez enfin de la chapelure. Placez
alors votre plat sur un feu doux, et
mouillez d'un  peu de bouillon, si
vous craignez que le grain ne brile
au fond du plat.

au bouillon,

HESET T

SALADE AUX LEGUMES, —Pre-
nez une égale quantité de bettera-
ves, des navets, des patates et au-
tres légumes cuits Si Vous en avez,
coupez-les en parties carrées de la

grosseur d'un dé ; mettez-les dans
un plat et ajoutez du céleri pour

deux tiers de légumes, mélange
avec votre préparation a salade.

MERINGUES A LA CREME DE
CHANTILLY. — Prenez huit blancs
d’ceufs et 1-2 livre de sucre semoule.

Mettez les blancs d'ceufs dans un
bassin en cuivre et les fouettez tres
ferme, ajoutez lorsqu'ils sont pres-
que pris, le quart du sucre, puis in-
corporez. en mélangeant avec
spatule, le restant du sucre.

Couchez les meringues de la gros-
seur d'un ceuf sur une plaque de tole
beurrée et farinée. Sitot couchées,
saupoudrez avec du sucre fin. Lais-
sez fondre le sucre environ cing mi-
nutes et mettez les meringuesa four
tieéde. (Si le four était trop chaud,
laissez la porte ouverte ). Les me-
ringues demandent de 25 a 30 minu-
tes de cuisson.

Deés que les meringues sont cuites,
enfoncez la partie inférieure dy re-
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vers d'une cuillére et placez-les dans
un endroit tres see, ou elles pour-
ront se conserver pendant plusieurs
jours. P

Pour les garnir, remplissez la par-
tie creuse des meringues d'une forte
cuillérée de créme chantilly sucrée a
la vanille et soudez ensemble  deux
meringues en les collant avec un pen
de blanc d’eeuf, :

Mais on peut fort bien servir les
meringues sans les fourrer en les ac-
compagnant d'une compote de con-
fiture ou d'une simple créme au lait,

N
Conseils Utiles

NETTOYAGE DES FOURRURES
—Placez les objets a nettoyer dans
vous
aurez rempli d'un demi litre de fa-
rine de gruau et d'une cgale quanti-
té de farine ordinaire. Frottez,
pressez, tournez vos fourrures, com-
me pour les laver, pendant une de-
mi-heure environ. Au bout de ce
temps, examinez-les, et si elles ne
sont pas absolument propres, re-
commencez l'opération qui finale-
ment amenera un succes complet,

——

POUR NETTOYER LES GANTS
DE PEAU.—Prendre du lait éeréme,
le faire bouillir en y faisant fondre
assez de savon pour produire une
mmousse abondante. Laissez refroi-
dir, humectez une flanelle dans cette
mousse, frottez les gants étendus
sur la main, ou mieux Sur une main
en bois, et séchez avec un linge
apres le frottage.

—Une cuillerée a soupe d’essence
de térébenthine, ajoutée a la lessive,
aide a blanchir le linge.

—Pour améliorer 1'amidon houil-
li (empois), on vV ajoute un peu de

gomme arabique ou de blanc de ba-
leine.

un sac ou taie d'oreiller que

—O—

Différence de point de vye,

Jacques rentre en classe avec
d’enthousaiasme.

—Mon fils! lui dit son pére pour
P'encourager, tu ne te  doutes pas
comme on regrette 1'école auand on

t grand,

Et Jacques de répondre:

—Oui, mais moi, je suis petit|

peu



