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Jede v tom celá rodina. Táta Petr i jeho synové 
Dominik a Matyáš. Novotní ze Zdíkova patří 
mezi nejzapálenější moto rodiny z jižních Čech. 
A co víc… třiadvacetiletý Dominik je jedním z nej-
nadanější mladých automobilových závodníků 
u nás, jezdí rallye, a odborníci ho chválí pro jeho 
nadání, které je podpořené skvělými výsledky.

„Takový talent se jen tak nevidí,“ mluví se 
o nich v odborných kruzích. Vítězí i jeho o 10 let 
mladší bratr. Problém je v tom, že jeho otci, což 
je úspěšný majitel autoservisu, dochází peníze. 
A vypadá to, že díky tomu úspěšná kariéra 
talentovaného Dominika skončí. „Prodal jsem 
dokonce i svoje auto a už bohužel nemám kde 
brát,“ krčí rameny otec.

Dominik Novotný absolvoval minulou sezonu 
ve třídě RC4 I. „Jsou to nejsilnější auta s náho-
nem na přední kola,“ doplňuje. Tam dominoval.

Letos přešel do vyšší kategorie, kam patří 
auta poháněná na všechny čtyři kola. Absol-
voval první dva závody – Rally Šumava a Rally 
Český Krumlov. Na konci června se chystá do 
Hustopečí, kde by měl absolvovat další závod 
republikového seriálu rally, ale má to háček. 
Peníze došly a on by potřeboval další sponzory. 

Pronájem čtyřkolky je dvakrát dražší než auta 
s pohonem na dvě kola, a to není ani trochu 
jednoduché. „Hledáme partnera, který by do 
toho šel. Pokud finance seženeme, pojedeme dál, 
pokud ne, budeme muset skončit,“ popisuje Petr 
Novotný a doplňuje: „Pro potenciální partnery 
nabízíme reklamní plochu na autě, případně další 
možnosti. Budeme rádi za jakoukoliv podporu.“

Na autě má logo strakonického pivovaru, pro-
tože je s ním rodina Novotných spjatá celý život. 
Děda Zdeněk je známý šumavský hospodský 
a ve Zdíkově dlouhé roky provozoval hospodu 
„U Novotných“.

Dominika ale hospoda netáhne, od narození 
bylo jasné, čemu se bude věnovat. Od třech let 
jezdil na motorce. V autodílně svého táty trávil 
každou volnou chvilku. 

Nejprve jezdil na motokárách, výrazných 
úspěchů dosáhl v sousedním Německu, kde se 
stal dvakrát za sebou šampionem v motokárách. 
Porazil vždy zhruba třicítku soupeřů. Další 
úspěchy přišly v dalších letech v autoslalomu 
a nakonec i při rallye.

Aktuálně jezdí Dominik mezi absolutní špič-
kou. Soupeří s Václavem Pechem, Janem Kopec-
kým a dalšími esy tohoto sportu. Bude to tak i po 
zbytek roku?

DUDÁK A SPORTPIVNÍ RECEPTY

S PIVOVAREM NA KAPOTĚ
Pavel Drdel je šéfkuchařem 

a spolumajitelem vyhlášené 
strakonické restaurace Sůl 
a řepa, která se může již čtvr-
tým rokem pochlubit oceně-
ním pro nejlepší restaurace 
TopLife - Czech. V loňském 
roce dvěma zlatými lvy.  

Pavel pracuje především s lokálními surovi-
nami a každou surovinu se snaží zpracovat beze 
zbytku. Zeleninu nakládá, suší i fermentuje. 
Pořádá také kurzy fermentace zeleniny.     

V minulém vydání našeho časopisu Řemeslo 
s pěnou jsme Vám představili Pavlův recept na 
pečenou cibuli, houby a cibulový vývar. Věříme, 
že jste si recept vyzkoušeli a že se těšíte na další 
z jeho pivních receptů. 

Nyní nám Pavel připravil pečený vepřový bů-
ček, při jehož přípravě použil naše nefiltrované 
pivo Sklepák.

SŮL, ŘEPA A SKLEPÁK

PEČENÝ VEPŘOVÝ BŮČEK, 
BÍLÁ ŘEDKEV NAKYSELO

Nefiltrované pivo a med svaříme do konzistence sirupu a necháme vychlad-
nout.

Vepřový bůček osolíme, opepříme, okmínujeme, potřeme částí pivního sirupu 
a obalíme v posekaných bylinkách. Zprudka opečeme na pánvi ze všech stran, 
aby se maso zatáhlo, a přemístíme do pekáče. Podlijeme trochou vody a přiklo-
píme. Vložíme do předehřáté trouby na 140 ˚C a pečeme zhruba 90 minut.  Poté 
přidáme nahrubo pokrájenou cibuli a pečeme dalších 60 minut. Bůček vyjmeme 
a šťávu necháme vydusit na tuk, aby nám cibulka dostatečně ztmavla. Podlijeme 
trochou vody a omáčku přelijeme do rendlíku. Přilijeme zbytek pivního sirupu 
a omáčku demi glace. Zredukujeme, propasírujeme přes sítko a do omáčky 
zašleháme ztuhlé máslo. Omáčku nejen zahustí, ale i zjemní.

Bílou ředkev oloupeme a nakrájíme na tenké plátky.
Z vody, octa, soli a cukru si připravíme sladkokyselý nálev a plátky ředkve 

v něm necháme marinovat. 
Upečený bok nakrájíme, přelijeme omáčkou a na maso poskládáme plátky 

ředkve. Jejich nakyslá chuť se skvěle doplní nejen silnou omáčku, ale i tučnost 
masa.

800 g vepřového boku bez kosti a kůže
1 menší cibulka
Tuk na pečení
Sůl
Mletý pepř
Mletý kmín
0,3 l nefiltrovaného piva sklepák
5 pl lesního medu

0,4 l hovězího demi glace
Čerstvé bylinky / saturejka, tymián /
100 ml octa
200 ml vody
Cukr
0,4 kg bílé ředkve
Máslo na zahuštění






